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На предприятиях обществен- 
ного питания применяется раз- 
нообразная посуда, которая клас- 
сифицируется по следующим 
признакам: материалу, из кото- 
рого она изготавливается; спо- 
собу производства; функцио- 
нальному назначению; сложно- 
сти украшения и др. 

В зависимости от применяе- 
мого материала посуда изготав- 
ливается: 

стеклянная; 


керамическая (гончарная, 
майоликовая, фарфорофаянсо- 
вая); 

металлическая (алюминие- 


вая, из нержавеющей стали, из 
серебра, из нейзильбера и мель- 
хиора, чугунная черная, чугунная 
эмалированная, стальная эмали- 
рованная, стальная оцинкован- 
ная и луженая); 
пластмассовая; 

деревянная. 

По способу производства по- 
суда бывает: выдувная, литая, 
прессованная, штампованная, то- 
ченая, долблено-деревянная. 

По функциональному назна- 
чению: 

ля хранения продуктов; 
для приготовления пищи (на- 
плитная) * 

для подачи пищи (настоль- 
ная); 

для принятия пищи и напит- 
ков; 

вспомогательная или прочая 
(полоскательницы, пепельницы, 
ночные вазы и т. д.). 


УКРАШЕНИЕ 
ПОСУДЫ 


Стеклянная посуда. Украше- 
ние (разделку) посуды произво- 
дят как в горячем, так и в хо- 
лодном состоянии. 

В горячем состоянии приме- 
няют следующие виды разделки: 

нацвет — послойное формо- 
вание стекломассы разных цве- 
тов; 

цинкосульфидное стекло — 
внесение цинкосульфидных ком- 
понентов в стекломассу, что при- 
дает изделиям характерное чере- 
дование белых и желтых полос; 

кракле — образование на из- 
делиях сетки внутренних волося- 
ных трещин; 

филигрань или витье — нане- 
сение ажурного рисунка на из- 
делие путем одновременного вра- 
щения и выдувания расплавлен- 
ной стекломассы и подаваемой 
лапши, подобранной из двух или 
трех цветов; 

насыпь — обсыпание недо- 
формованной заготовки размель- 
ченным цветным стеклом. 

В горячем состоянии можно 
также нанести на изделия опти- 
ческий рисунок, радужные пере- 
ливы, украсить их прилепами из 
цветной или однотонной стекло- 
массы, пузырьками, цветным 
стекловолокном и вкраплениями 
стекла различных оттенков. 

Значительно шире ассорти- 
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мент стеклянной посуды с раз- 
делкой в холодном состоянии. 
Такая отделка изделий произво- 
дится механическим или хими- 
ческим способом. 

К механическим способам от- 
носятся: 

матовая лента — простейший 
рисунок, получающийся в резуль- 
тате обработки вращающегося 
изделия песком и водой с по- 
мощью металлической  плас- 
ТИНКИ;, 


декоративная шлифовка — 
осуществляется путем обработки 
изделия твердым абразивным ин- 
струментом, прорезающим слой 
стекла и образующим грани. В 
зависимости от характера и 
сложности граней шлифовка де- 
лится на простую (круглые и 
овальные ямки); номерную с бо- 
лее сложным рисунком; литерную 
и алмазную грань. Алмазная 
грань — наиболее сложный вид 
декоративной шлифовки, кото- 
рый отличается разнообразием 
узоров и по сложности делится 
на 10 групп. Этот вид разделки* 
широко применяется при украше- 
нии изделий из хрусталя; 

гравировка — производится с 
помощью шлифовальной пасты 
и вращающихся медных дисков. 
Существуют два вида гравиров- 
ки — матовая и полированная. 

Химический способ разделки, 
или травление, основан на свой- 
стве плавиковой кислоты рас- 
творять стекло. В зависимости от 
сложности и глубины рисунка 
различают следующие виды трав- 
ления: простое; пантографиче- 
ское — с более сложным узором, 
который вычерчивается на изде- 
лиях, покрытых воскообразной 
мастикой, и глубокое художест- 
венное, выполняемое, главным 
образом, на изделиях с нацве- 
том. 


В зависимости от характера 
и сложности украшения выдув- 
ная посуда из обыкновенного 
стекла делится на группы слож- 
ности от 1-й до 7-й, а хрусталь- 
ная толстостенная — от 5-й до 
10-й группы. Утверждено при- 
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мерно 100 разнообразных рисун- 


ков для каждой группы. 


Изделие из простого стекла 
раз- 
делки, если рисунком занято не 


оценивается 1-й группой 


более 20% его поверхности. 

Чем сложнее украшение, тем 
дороже посуда. На цветные из- 
делия без рисунка или имеющие 
нацвет установлена надбавка к 
цене аналогичного бесцветного 
изделия до 100%. 

Фарфорофаянсовая посуда. 
Посуда из фарфора, фаянса, 
майолики формуется литьем`или 
полусухим прессованием. Перед 
‚обжигом изделия высушивают, 
зачищают швы и места загряз- 
нения, удаляют посторонние 
включения. После обжига посуду 
украшают подглазурными или 
надглазурными красками, золо- 
том, растворами солей и крася- 
щих окислов, декоративными 
глазурями с повторным обжи- 
гом. 

Основные виды декорирова- 
ния фарфорофаянсовых и май- 
оликовых изделий: 

отводка — полоса до 3 мм 
шириной, наносимая кистью по 
верхнему краю изделия; 

лента — полоса до 10 мм ши- 
риной (иногда на тарелках диа- 
метром 175...200 мм допускается 
лента шириной до 12 мм); 

усик — тонкая полоса, нано- 
симая кистью под лентой или от- 
водкой'; 

крытье — полная окраска из- 
делия за исключением носиков и 
ручек. Если частично Удалить 
краску с поверхности изделия и 
очищенные места разделать золо- 


том и краской, то получается 
отделка, которая называется 


крытье с прочисткой и раскрас- 
кой. Крытье подразделяется на 
сплошное крытье, полукрытье, 
нисходящее крытье; 


' Отводка, лента, усик иногда 
наносятся механическим способом. 
На одном изделии линии могут че- 
редоваться по цвету, ширине. Та- 
ким простым способом достигается 
разнообразие вариантов украшения. 
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штамп — многократно повто- 
ряющийся на изделии несложный 
рисунок, который наносится рези- 
новой печатью, смачиваемой 
краской или золотом. Изделия 
украшают штампом в сочетании 
с лентами; 

трафарет — рисунок, наноси- 
мый с помощью одного или не- 
скольких трафаретов; " 

печать — несложный одно- 
красочный рисунок в виде точек, 
черточек, штрихов; 

декалькомания — нанесение 
рисунка на изделие посредством 
переводных картинок; 

живопись — нанесение ри- 
сунка красками различных цве- 
тов и золотом вручную. Живо- 
пись — наиболее разнообразный 
и наиболее трудоемкий вид укра- 
шения; 

разделка рельефа — разри- 
совка всех деталей рельефного 
борта ‘изделия или вырезного 
края. Раскраска производится 
красками или золотом; 

пестрение рельефа — частич- 
ная разрисовка рельефа, подчер- 
кивающая отдельные его детали; 

фотокерамика — перенесение 
изображения с фотопластинки на 
изделие; 

промазка рельефа — сплош- 
ное покрытие рельефа красками 
или золотом. 

При украшении фарфорофа- 
янсовых и майоликовых изделий 
используются декоративные гла- 
зури. Они бывают цветные, по- 
течные, кристаллические, мато- 
вые, кракле, кружевные, люстро- 
вые. 


При оценке изделия и опре- 
делении группы разделки необ- 
ходимо учитывать количество 
рисунков на изделии и характер 
расположения рисунка. 

Характер расположения ри- 
сунка может быть следующий: 

букет — количество лепков 
или рисунков не более трех; 

раскидной букет — количест- 
во лепков или рисунков не менее 
пяти; 

раскидной с большим буке- 
том — количество лепков или ри- 


сунков не менее 4 с большим бу- 
кетом в середине изделия; 

бортовой — рисунок наносит- 
ся полосой по.борту изделия или 
в центре; | 

сплошной — рисунок нано- 
сится по всей внешней или внут- 
ренней поверхности изделия или 
по всему борту. На чашках и дру- 
гих объемных изделиях такой ри- 
сунок наносится до нижнего из- 
гиба, переходящего в ножку. 

Все виды разделки наносятся 
на изделия отдельно или в раз- 
личных сочетаниях. В некоторых 
случаях основной рисунок соче- 
тается со следующими видами от- 
делки: 

арабеска — узкий бортовой 
орнамент, наносимый вручную; 

дорисовка — дополнительная 
ручная работа к основному ри- 
сунку; 


цировка — гравирование по 
матовому золоту; 
медальон — тип рисунка в 


обрамлении. По обрамлению мо- 
гут дополнительно наноситься 
украшения линиями или арабес- 
кой. 

Посуда для внерыночного по- 
требления по желанию покупате- 
ля может поставляться с виньет- 
кой «общепит», «ресторан» и др. 


По трудоемкости и сложно- 
сти украшения изделия фарфо- 
ровой посуды делят на 10 групп, 
фаянсовой посуды — на 7. К пер- 
вой группе относятся изделия без 
разделки, или так называемое 
«белье». 


Для каждой группы утверж- 
дено примерно 100 различных ви- 
дов рисунков, и каждому новом 


риунку присваивается очередной 
номер. 


Металлическая посуда. Наи- 
более простым и распространен- 
ным способом отделки штампо- 
ванной алюминиевой посуды яв- 
ляется травление, после которого 
на готовом изделии появляется 
характерный светло-серебристый 
матовый оттенок. Более сложным 
способом отделки является поли- 
рование наружных поверхностей 
изделий. 








Элементами декоративного 
оформления является арматура 
(ручки, подставки, накладные де- 
тали, которые могут быть выпол- 
нены из термостойких пластмасс, 
дерева и других материалов). 

При отделке поверхностей из- 
делий используются также мето- 
ды анодирования и окраски, а в 
некоторых случаях — метод 
блестящего хромирования. 

Металлическая посуда из нер- 
жавеющей стали выпускается 
только полированная. Для укра- 
шения этой посуды применяются 
фигурные ручки из дерева и 
пластмасс. 


Посуда из мельхиора и ней- 
зильбера (медно-никелевые спла- 
вы) отделывается нанесением 
рельефного узора давлением или 
гравировкой, после чего на изде- 
лие наносится гальваническое 
покрытие серебром. Для нанесе- 
ния рельефных орнаментов на 
изделия их поверхность может 
быть оксидирована и зачищена 
по контуру. Таким образом соз- 
дается эффект старения серебра. 

Посуду стальную эмалиро- 
ванную и чугунную эмалирован- 
ную украшают и отделывают сле- 
дующим образом: после формо- 
вания заготовок изделия отделы- 
ваются методом горячего эмали- 
рования, причем внутренние по- 
верхности обязательно покрыва- 
ются эмалями светлых тонов. 
Эмалированную посуду дополни- 
тельно украшают рисунками или 
разделками в несколько цветов. 
Рисунки наносятся кистью, пуль- 
веризатором по трафарету, рас- 
краскои штампами, печатью, де- 
калькоманией с последующим 
обжигом. 


ПОСУДА 
СТЕКЛЯННАЯ 
СОРТОВАЯ 


Посуда стеклянная сортовая 
изготавливается из стекла ка- 
лиево - натриево - известкового 


6 


(обыкновенного) и калиево-свин- 
цового (хрустального). Посуда 
стеклянная сортовая произво- 
дится двумя основными метода- 
ми — выдуванием и прессова- 
нием. 

Выдувание посуды произво- 
дится ручным способом и на ма- 
шинах. Прессование осуществля- 
ется на ручных, полуавтоматиче- 
ских и автоматических прессах. 
Некоторые изделия изготавлива- 
ют на машинах прессовыдувным 
методом. 

Посуда стеклянная сортовая 
классифицируется по  следую- 
щим признакам: способу произ- 
водства, назначению, видам, раз- 
мерам и характеру стекла. 

По способу производства по- 
суда делится на выдувную, прес- 
сованную и прессовыдувную. 

По назначению — на посуду 
для подачи блюд и напитков, 
принятия пищи и хранения пищи. 

Виды стеклянной посуды 
очень разнообразны: стаканы, 
блюдца, бокалы, кувшины ит. д. 

Размеры посуды определяют- 
ся вместимостью, диаметром и 
ВЫСОТОЙ изделий. 


ПОСУДА 
ДЛЯ ПОДАЧИ 
БЛЮД И НАПИТКОВ 


Ассортимент 


Блюда для подачи гарниров, 
десертов, пирога. 

Вазы для фруктов. 

Вазы для печенья. 

Вазы для варенья. 

Вазы для конфет. 

Графины для воды. 

Графины для вина. 

Кувщшины для напитков, воды, 
пива. 

Крюшонницы. 

Масленки. 

Лоточек для сыра. 

Селедочницы. 

Сахарницы. 

Сухарницы. 

Салатники. 

Хренницы. 

Шейкеры. 
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Блюда для подачи гарниров, 
десертов, пирога. Блюда из стек- 
ла и хрусталя на предприятиях 
общественного питания исполь- 
зуются редко. Блюда изготавли- 
ваются прессованные или вы- 
дувные. После остывания изде- 
лия полируются и отделываются. 
Промышленность выпускает око- 
ло 20 различных видов и фасонов 
блюд. Размер и фасон блюда, 
необходимого для сервировки, 
определяется в зависимости от 
количества порций, подаваемых 
на стол, а также от вида кули- 
нарных блюд. 

Фрукты и фруктовые десерты 
подаются на глубоких блюдах 
круглой формы, фруктовые гар- 
ниры — на глубоких блюдах 
круглой и овальной формы. Ды- 
ня и арбуз подаются на мелком 
блюде круглой формы. Выпечные 
изделия — на круглых, овальных 
и прямоугольных мелких блюдах. 
Прямоугольные мелкие блюда 
небольшого размера используют- 
ся как лоточки для подачи ли- 
мона, цукатов, сыра. Мелкие 
блюда средних размеров исполь- 
зуются в качестве подносов для 
подачи крюшона, воды, сока, 
компота. 

Размеры блюд: диаметр — 
340...550 мм; высота — 10...65 мм; 
толщина — до 15 мм. 

Вазы для фруктов. Вазы из- 
готавливают из стекла и хрус- 
таля прессованные (рис. 1) и вы- 
дувные (рис. 2). Существуют два 
основных типа ваз: в виде чаши 
и чаши на ножке. На предприя- 
тиях общественного питания ча- 
ще используют вазы для фруктов 
на высокой ножке, так как они 
занимают меньшую площадь на 
столе. 

Вазы для фруктов поставля- 
ются поштучно или стилизован- 
ными наборами, состоящими из 
ваз для фруктов, для печенья, 
для варенья, для конфет. Вазы 
для фруктов крупнее всех осталь- 
ных ваз. Стеклозаводы поставля- 
ют более ста наименований ваз 
для фруктов из цветного стекла, 
стекла с нацветом и простых. 





Рис. 1. Ваза для фруктов из стекла 
прессованная 





Рис. 2. Ваза для фруктов из стекла 
выдувная 





Рис. 3. Ваза для печенья из стекла 
выдувная 


Размеры ваз: диаметр — 
250...350 мм; высота — 80... 
...275 мм. 

Вазы для печенья. Вазы 


(рис. 3) изготавливают из стекла 
и хрусталя в виде чаши или 
чаши на ножке и имеют круглую 


т 


о 





Рис. 4. Ваза для варенья из стекла 
выдувная 





Рис. 5. Ваза для конфет из стекла 
выдувная 


де 





Рис. 6. Графин для воды из стекла 
выдувной вместимостью 1500 смз 


форму. Вазы для печенья изго- 
тавливают выдувные с последую- 
щей разделкой. Вазы для печенья 
кроме основного назначения ис- 
пользуют также для подачи жа- 
реных, соленых и сладких орехов, 
подсоленных сухариков, пряни- 
ков. Стеклозаводы производят 





более 40 различных наименова- 


ний ваз для печенья. 
Размеры изделий: диаметр — 


140...192 мм; высота — 58.. 
...235 мм. 
Вазы для варенья. Вазы 


(рис. 4) изготавливают из стекла 
и хрусталя выдувные с после- 
дующей разделкой. Вазы имеют 
круглую форму и выпускаются 
на короткой и длинной ножке. 
Они используются главным обра- 
зом при сервировке чайного стола 
для подачи варенья, меда, оре- 
хов. При подаче варенья вазу 
принято ставить на мелкую та- 
релку. Если при сервировке одно- 
временно используются вазы для 
фруктов, печенья и варенья, то 
рекомендуется использовать из- 
делия единой формы и с одина- 
ковой разделкой. Промышлен- 
ность поставляет около 10 видов 
ваз для варенья. 

Размеры изделий: диаметр — 
120...140 мм; высота — 100... 
...150 мм. 

Вазы для конфет. Вазы 
(рис. 5) изготавливают из стек- 
ла и хрусталя прессованные, 
выдувные и прессовыдувные. Они 
имеют форму в виде чаш, шаров, 
полушарий, ладьи, корзины. Круг- 
лые вазы в виде чаши также 
производят с крышками. 

Вазы для конфет могут из- 
готавливаться в комбинациях с 
полудрагоценными и цветными 
металлами. Изделия выпускают- 
ся на ножке, на прилепной или 
металлической подставке. 

На предприятиях обществен- 
ного питания вазы используются 
при сервировке чайного стола, 
а также для декорирования вит- 
рин кондитерских магазинов, бу- 
фетов и кулинарных магазинов. 
При сервировке стола размер, 
тип и форма ваз для конфет оп- 
ределяются в зависимости от ко- 
личества заказанных конфет, 
формы и цвета других видов по- 
суды. Промышленность выпуска- 
ет около 80 видов ваз для конфет. 

Размеры изделий: диаметр 
или максимальный размер — 80... 
.--220 мм; высота — 30...290 мм. 
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Графины для воды. Графины 
(рис. 6, 7) изготавливают из 
стекла и хрусталя выдувные. Они 
используются для подачи на стол 
питьевой воды, кваса и для хра- 
нения воды в служебных поме- 
щениях. Промышленность по- 
ставляет более 14 видов графи- 
нов для воды. Большая часть из 
них производится с пробками 
или крышками. У некоторых гра- 
финов пробка выполняет функ- 
цию стаканчика. Графины комп- 
лектуются в наборы со стакана- 
ми и подносом или стаканами, 
подносом и полоскательницей. 
Графины для воды от других ви- 
дов графинов отличаются боль- 
шей вместимостью, которая ко- 


леблется в пределах от 1500 до 
2000 смз. 


Графины для вина. Графины 
(рис. 8, 9) используются для по- 
дачи коньяка, водки, вина. Гра- 
фины для коньяка и водки изго- 
тавливают ‘из. неокрашенного 
стекла и хрусталя выдувные вме- 
стимостью до 0,5 л. Графины 
для вина выпускаются более 
10 видов, их вместимость от 230 
до 600 смЗ. Наиболее часто ис- 
пользуются графины с вместимо- 
стью: 0,25; 0,35; 0,4; 0,5; 0,6; 0,8; 
1,0; 1,2 л. Промышленностью 
предлагается множество разно- 
образных наборов, состоящих из 


графинов для вина, бокалов и 
рюмок. 


Кувшины для напитков, воды, 
пива. Кувшины (рис. 10, 11, 12) 
предназначены для подачи ох- 
лажденных напитков, соков, воды 
и пива. Кувшины изготавливают 
из неокрашенного стекла выдув- 
ные вместимостью от 1500 до 
2750 смз. В последнее время 
кувшины нашли широкое приме- 
нение при организации выносной 
торговли в летний период. 

Крюшонницы. Крюшонницы 
предназначены для подачи сла- 
боалкогольных и безалкогольных 
фирменных напитков в охлаж- 
денном состоянии. Они широко 
используются при обслуживании 
приемов и банкетов. Крюшонни- 
ЦЫ выпускаются в наборах: ваза 








Рис. 7. Графин для воды из стекла 
выдувной вместимостью 2000 см? 





Рис. 8. Графин для коньяка 





Рис. 9. Графин для вина с набором 
бокалов 















Рис. 10. Кувшин для различных на- 
ПИТКов 





Рис. 12. Кувшин для воды и пива 
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с крышкой, черпачок, кружки или 

бокалы. Изделия, составляющие я 
набор, имеют высокие группы | 
разделки с алмазной гранью, | 
налепами, отделкой кракле, витье 
и цветные пятна. 

Масленки. Масленки изго- 
тавливаются в ограниченном ас- 
сортименте из окрашенного стек- 
ла с налепами, хрусталя с алмаз- 
ными гранями, а также комбини- 
рованными из стекла, украшен- 
ного цветными или полудраго- 
ценными металлами. Изделия 
имеют дорогостоящие разделки, 
поэтому используются при обслу- 
живании приемов и банкетов. 
Лоточек для сыра. Лоточек 











































ЗвНоЙ 
предназначен для подачи наре- И к 
занного- сыра на стол, сервиро- М8 
ванный к завтраку. Лоточек ' М1 


представляет собой мелкое во- 
гнутое блюдо небольшого раз- 
мера, прямоугольной формы, 
имеющее невысокую подставку 
в форме круглого одноцветного 
прилепа. 

Размеры изделия: длина — 

О мм; ширина — 80 мм; высо- 
та — 40 мм. 

Селедочницы. Селедочницы 
применяются для подачи разде- 
ланной сельди или другой соле- 
ной рыбы с гарнирами. Селедоч- 
ницы изготавливают из стекла и 
хрусталя прессованные. Про- 
мышленностью поставляется око- 
ло 10 видов селедочниц. 

Размеры изделий: длина 
255...320 мм; ширина — 100... 
...130 мм; высота — 27...40 мм. 


Сахарницы. Сахарницы при- 


3 
Сахарницы из стекла произ- № 
водят комбинированными с от- 
делкой цветными или полудраго- 
ценными металлами. По форме 
комбинированные сахарницы вы- 
полняются в виде круглой чаши | 
с откидной ручкой из металла и № 
с металлическим ободком по \ 
верхней кромке. Промышлен- 


ность выпускает более 10 видов 
сахарниц. ы 
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Размеры изделий: диаметр — 
250...300 мм; высота 120... 
...150 мм. 


Сухарницы. Сухарницы при- 
меняются при сервировке чайно- 
го стола. Сухарницы изготавли- 
вают выдувные в виде ваз с полу- 
сферической чашей на короткой 
ножке. В отличие от ваз для 
фруктов у сухарницы более глу- 
бокая чаша. 

Размеры изделий: диаметр — 
250...300 мм; высота — 100.. 
...130_мм. 

Салатники. Салатники изго- 
тавливают выдувные или прессо- 
ванные. (Салатники ` являются 
универсальной посудой. Они при- 
годны для подачи овощных блюд, 
маринадов и солений, свежих 
овощей, пищевого льда, закусок. 
По видам отделки и формам ас- 
сортимент салатников разнооб- 
разен. Кроме традиционной фор- 
мы — в виде полусферической 
чаши, выпускаются салатники в 
виде ладьи, горшка и др. По 
вместимости салатники делятся 
на однопорционные и многопор- 
ционные. Салатники многопор- 
ционные выпускаются в комплек- 
те с однопорционными с одина- 
ковыми разделкой и формой из- 
делий. Промышленность произ- 
водит наборы салатников в еди- 
ном исполнении с вазами, рюм- 
ками, бокалами, фужерами. 

Размеры — многопорционных 
салатников: диаметр — 185... 
...200 мм; высота — 75...95 мм. 

Размеры однопорционных са- 
латников: диаметр — 120...140 
мм; высота — 60...80 мм. 

Хренницы. Хренницы приме- 
няются для подачи приправ к 
столу, а также для выдержива- 
ния приготовленной приправы. 
Хренницы изготавливают из стек- 
ла или хрусталя. Изделие пред- 
ставляет собой сосуд с крышкой 
в виде бочонка. Хренницы выпус- 
кают непрозрачные или полупро- 
зрачные. Они отделываются тра- 
влением, декалькоманией и др. 

Размеры изделий: диаметр — 
80...85 мм; высота — 140... 
...150 мм. 


Шейкеры. Шейкеры приме- 
няются для приготовления кок- 
тейлей. 

Шейкеры изготавливают из 
простого стекла выдувные. Из- 
делие имеет овальную форму. 
Шейкеры выпускают прозрачные 
и тонкостенные без рисунка и 
отделки. 

Промышленность производит 
шейкеры вместимостью от 500 до 
1000 смз. 

Размеры изделия: диаметр — 
80...100 мм; высота — 180... 
...250 мм. 


ПОСУДА ДЛЯ 
ПРИНЯТИЯ ПИЩИ 
И НАПИТКОВ 


Ассортимент 


Рюмки, бокалы, фужеры. 
Вазочки для варенья. 
Стаканы. 

Вазы для крема (креманки). 

Кружки для пива. 

Наборы для специй и при- 
прав. 

Подставки для яиц. 

Рюмки, бокалы, фужеры. Из- 
делия (рис. 13) изготавливают 
из стекла и хрусталя прессован- 
ные и выдувные. Существуют 


три традиционные формы рю- 
мок, бокалов, фужеров: 

на ножке; 

на массивной налепной под- 
ставке; 





Рис. 13. Рюмки, бокалы, фужеры 
стеклянные выдувные на ножке 
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Рис. 14. Вазочка для варенья из 
хрусталя прессованная 


в форме стаканчиков (стоп- 
ки). 

Для сервировки стола важно, 
чтобы рюмки, бокалы и фужеры 


имели одно художественное ис- 
полнение (общность формы и 
рисунка). 


Рюмки, бокалы, фужеры по- 
ставляются в наборах, которые 
содержат от 2 до 6 пред- 
метов. 

Рюмки выпускаются вмести- 
мостью 95...100 смз. 

Наиболее распространены 
рюмки вместимостью 30, 50, 75, 
100 смз. 

Бокалы выпускаются вмести- 
мостью 100...175 смз. 

В многопредметные наборы 
включают бокалы разной вмес- 
тимости. 

Фужер представляет собой 
стеклянный сосуд на ножке 
вместимостью 175...250 смз. Функ- 
циональное назначение фужеров 
и стаканов равной вместимости 
одинаково. 

Промышленность выпускает 
свыше 125 наборов рюмок, бока- 
лов, фужеров. 

Вазочки для варенья. Вазоч- 
ки (рис. 14) применяются для 
порционной подачи варенья, ме- 


да, сиропа, сладостей при серви 
ровке чайного стола. 


Вазочки для варенья изго- 


тавливают из простого или цвет- 
ного стекла и хрусталя прессо- 
ванные и выдувные в виде ро- 
зетки на короткой ножке или 
прилепной подставке. 

Размеры изделий: диаметр 
90...120 мм; высота — 40.. 
..70 мм. 

Стаканы. Стаканы изготав 
ливают из простого и цветного 
стекла и хрусталя прессованные 
и выдувные. 

Широкое распространение на 
предприятиях общественного пи- 


тания получили прессованные ’ в, 
стаканы, которые используют фм 
для подачи как охлажденных, Фыные ста 
так и горячих напитков. т атолавливак 
Прессованные стаканы вы- ПА ода 
пускаются вместимостью 100, | 
200 и 250 смз. Стаканы вмес- 1 И мк 
тимостью 100 смз выпускаются Ц 
мерными. ы В ных 
Основные размеры прессо- те ри 
ванных стаканов приведены „Я Пе 
ве к м | 
ыдувные стаканы произво- у ТЯ пож ии 
дят как в виде отдельных из- р у бр ый 
делий, так и в виде наборов о | у 
из 2—5 предметов различной йо т 
вместимости. Максимальная вмес- а ы р а 
тимость — 350 см3. На пред- бу и 
приятиях общественного пита- Чо 
ния используются стаканы обыч- м а 
ные — универсального назна- м и ы. 
чения вместимостью 175...250 смз т ом 1, 
из стекла и хрусталя цилиндри- А, 
ческой, конической или бочко- ч в м 
образной формы с разделкой не м ч № 
выше 4-й группы. ть и ы 


Стаканы 


для вина 
выдуваются как из простого 
так и из окрашенного стекла и 
хрусталя. 





Стаканы вместимостью, смз 








Показатели 
100 200 250 
Диаметр, мм 50...51 65...70 70...72 
Высота, мм 73...80 97...100 107...110 
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Стаканы для вина имеют бо- 
лее высокие группы разделки. 
Вместимость стаканов для ви- 


на — 100...175 смз. 
Стаканы для креп- 
ких напитков и водки 


(стопки) выпускаются вмес- 
тимостью 30...100 смз. Промыш- 
ленность также производит ста- 
каны с утолщенным дном или 
на невысоком подпятнике в виде 
налепа. Такие изделия более 
устойчивы, поэтому они при- 
меняются в вагонах-ресторанах, 
на судах и других видах тран- 
спорта. 

Стаканы для пива 
имеют утолщенное дно и бочко- 
образную форму. 

Выдувные стаканы для 
пива изготавливают из обычного 
бесцветного стекла без разделки. 
Иногда на них наносят кайму 
золотом или редкие цветные по- 
лосы. В отдельных случаях на- 
носится мерная риска. 

Стаканы для коктей- 
лей по вместимости мало отли- 
чаются от стаканов для пива, 
но по форме и виду отделки 
их ассортимент шире. Стаканы 
для коктейлей могут изготав- 
ливаться из окрашенного стекла 
с нанесением рисунка, отделы- 
ваться цветными пятнами, 
нитью, алмазной гранью. 

Стаканы из закаленного сте- 
кла с повышенной механической 
и термической прочностью полу- 
чают методом быстрого охлаж- 
дения изделия в растворах, 
содержащих определенные кис- 
лоты. Стаканы из закаленного 
стекла выдерживают падение со 
стола на пол и резкие перепады 
температур. 


Размеры стаканов из зака- 
ленного стекла: 





Рис. 15. Ваза для крема из стекла 
выдувная с отделкой лентой 





Рис. 16. Ваза для крема из стекла. 
выдувная с отделкой травлением 


Вазы для крема (креманки). 
Вазы (рис. 15, 16) предназна- 
чены для порционной подачи 
мороженого, желе, крема, взби- 
тых сливок и других десертных 
блюд. Креманки изготавливают 
из стекла или хрусталя прессо- 
ванные и выдувные. Креманки 
отличаются от вазочек для ва- 
ренья большей высотой ножки и 
более глубокой чашечкой. у 

Размеры прессованных кре- 
манок: диаметр — 100 мм; вы- 
сота — 120 мм. 

Размеры выдувных креманок: 
диаметр — 90...100 мм; высо- 
та — 80...100 мм. 





Стаканы вместимостью, смз 








Показатели 
200 230 250 270 
Диаметр, мм 65...72 75 52.74. 77 
Высота, мм 91...12 77 90...108 95 
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Рис. 17. Набор для специй трех- 
местный комбинированный 


Кружки для пива. Кружки 
предназначены для подачи пива, 
кваса и различных фруктовых 
безалкогольных напитков. 

Кружки изготавливают из 
простого или цветного стекла и 
хрусталя выдувные или прессо- 
ванные. Кружки для пива, изго- 
товленные выдувным методом, 
выпускаются различных видов 
(до 15) и форм вместимостью 
от 200 до 1000 см. Наиболее 
распространены — прессованные 
кружки вместимостью 250 и 
500 см3, соответственно с диа- 
метром 73...80 и 92...95 мм; вы- 
сотой — 90...110 и 125...135 мм. 

Наборы для специй и при- 
прав. Данные наборы исполь- 
зуются для подачи и хранения 
специй и острых приправ. Суще- 
ствуют наборы для специй: 
двух-, трех- (рис. 17) 
и пятиместные. Они изготавли- 
ваются комбинированными — с 
общей металлической подстав- 
кой и с ручкой и гнездами для 
судков и флаконов, которые де- 
лают из стекла прессованными. 
Судки имеют навинчивающиеся 

крышки с отверстиями. 
Двухместный набор состоит 
из судков для соли и перца. 
В трехместном наборе имеются 
судки для соли, перца, горчицы 
или хрена. В пятиместном набо- 
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ре кроме судков имеются фла- 


коны для уксуса и растительно- 
го масла или ароматизирован- 
ной острой приправы с при- 
тертыми крышками. 

Подставки для яиц. Эти из- 
делия предназначены для пода- 
чи вареных яиц при сервировке 
стола к завтраку. Подставка для 
яиц представляет собой полу- 
сферическую чашечку на невы- 
сокой ножке и по внешнему ви- 
ду схожа с рюмкой. Ее изготав- 
ливают методом прессования. 

Размеры изделий: диаметр — 
30...50 мм; высота — 80 мм. 


ПОСУДА 
ДЛЯ ХРАНЕНИЯ 
ПИЩИ 


Ассортимент 


Колпаки для сыра. 

Чайницы. 

Колпаки для хлеба. 

Колпаки для сыра. Колпаки 
используют для предохранения 
от заветривания сыра, нарезан- 
ного для подачи. Колпаки для 
сыра изготавливают из простого 
стекла выдувные. Они представ- 
ляют собой полусферу с налепом 
в виде ручки. 

Размеры изделий: диаметр — 
190...210 мм; высота — 120 мм. 

Чайницы. Эти изделия пред- 
назначены для хранения чая. 
Чайницы изготавливают из тем- 
ного непрозрачного стекла вы- 
дувные. 

Изделие представляет собой 
широкогорлый сосуд с притер- 
той крышкой. 

Размеры изделия: диаметр 
65...70 мм; высота 90...100 мм. 

Колпаки для хлеба. Изделия 
предназначены для предохране- 
ния от зачерствения и завет- 
ривания нарезанного перед по- 
дачей на стол хлеба. Колпак 
для хлеба представляет собой | 


д тая 

Подносы поставляюися | 
аитю с графинами жди 
шинами и стаканами. 


нему ВИ- 
Ее изготав- 

‘ссования. 

: диаметр 
— 80 мм. 


НИЯ 


ра. 


теба. 
ыра- Колпаки 
предохранения 
нарезан 


стеклянную выдувную полусфе- 
ру с налепом в виде ручки. 

Размеры изделия: диаметр — 
300 мм; высота — 200 мм. 


ПРОЧИЕ ИЗДЕЛИЯ 
Ассортимент 


Подносы. 

Вазы для цветов. 

Пепельницы. 

Подносы. Подносы исполь- 
зуются для установки на них 
графинов и кувшинов. Подносы 
изготавливают из простого стек- 
ла и хрусталя прессованные. 
Подносы поставляются  комп- 
лектно с графинами или кув- 
шинами и стаканами. 

Размеры изделий: диаметр — 
220...300 мм; высота — 99. 
...30_ мм. 

Вазы для цветов. Вазы (рис. 
18) изготавливают из простого 
или цветного стекла, стекла с 
нацветом и хрусталя выдувные 
и прессованные. Отдельные виды 
ваз имеют высокие группы раз- 
делки. Промышленность выпус- 
кает более 20 видов ваз для 
цветов различных форм. 

Пепельницы. Пепельницы 
изготавливают из цветного или 
простого стекла и хрусталя. Пе- 
пельницы выпускают прессован- 
ные с последующей полировкой 
или без нее. Отдельные виды пе- 
пельниц имеют высокие группы 
разделки. Промышленность про- 
изводит около 30 видов пепель- 
НИЦ. 


ПОСУДА 
ФАРФОРО- 
ФАЯНСОВАЯ 


Посуда фарфорофаянсовая 
принадлежит к тонкокерамиче- 
ским изделиям, покрытым про- 
зрачной глазурью. Основная 
масса всей фарфоровой посуды 
изготавливается из твердого 





Рис. 18. Ваза для цветов из стекла 
выдувная 


фарфора, который характери- 
зуется высокими механическими, 
термическими и химическими 
свойствами. 

Вся выпускаемая фарфоро- 
фаянсовая посуда классифици- 
руется по форме, размерам, 
комплектности, назначению, ви- 
дам и сортам. 

По форме изделия разделя- 
ют на плоские (тарелки, блюда, 
блюдца и т. д.) и полые (чай- 


ники, кофейники, чашки, кув- 
шины, вазы и т. д.). По раз- 
мерам — на мелкие и крупные. 


Крупными изделиями считаются 
все плоские с диаметром или 
минимальными размерами более 
175 мм и все полые изделия с 
объемом более 500 смз. 

По комплектности различа- 
ется посуда штучная и в виде 
сервизов, гарнитуров и наборов. 

По функциональному назна- 
чению посуда делится на сле- 
дующие группы: посуда для по- 
дачи пищи, посуда для приня- 
тия пищи, чайная и кофейная 
посуда и прочие изделия. 





ПОСУДА ДЛЯ 
ПОДАЧИ ПИЩИ 


Ассортимент 


Блюда круглые ‘и овальные. 
Вазы для соуса. 
Вазы для супа и компота. 
Горшки и бочата. 
Горчичницы, перечницы, со- 
лонки. 
Подливочники, 
хренницы. 
Салатники. 
Миски. 
Селедочницы. 
Блюда круглые и овальные. 
Фарфорофаянсовые блюда (рис. 
19, 20, 21, 22) используются для 


соусники, 


Рис. 19. Блюда круглые диаметром 
300 и 350 мм 


Рис. 20. Блюдо круглое многопор- 
ционное диаметром 420 мм 


Рис. 21: Блюдо овальное размером 
до 400 мм 
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Рис. 22. Блюда овальные размером 
до 450 мм 


подачи на стол горячих и холод- 
ных блюд и закусок. Блюда 
выпускают однопорционные и 
многопорционные. Круглые блю- 
да классифицируются по наруж- 
ному диаметру, овальные — по 
наибольшему наружному разме- 
ру. Прейскурантом определены 
два типоразмера блюд круглых 
с диаметром 300 и 350 мм и два 
типоразмера овальных блюд с 
максимальным размером 350 и 
400 мм. Блюда овальные разме- 
ром 450 мм выпускаются толь- 
ко из фаянса. Блюда подверга- 
ются отводке со сложностью до 
четвертой группы. 

Вазы для соуса. Вазы пред- 
назначены для многопорционной 
подачи соусов и приправ к мяс- 
ным, рыбным, овощным блюдам. 
Вазы для соуса представляют 
собой сосуд в форме чаши с 
двумя ручками и крышкой. Вме- 
стимость ваз для соуса — 
800 смз. 

Вазы для супа и компота. 
Вазы предназначены для пода- 
чи мясных, овощных, рыбных и 
фруктовых супов и компотов. 
Подача блюд в вазах практику- 
ется при спецобслуживании и 
организации питания в санато- 
риях и домах отдыха с постоян- 
ным контингентом питающихся. 
Изделие представляет собой со- 
суд овальной или круглой фор- 
мы с двумя ручками и крыш- 
кой то 2000...3500 смз. 

Горшки и бочата. Горшки 
предназначены для подачи сме- 
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таны, ряженки, простокваши или 
фирменных и национальных кис- 
ло-молочных продуктов. Горшок 
представляет собой сосуд круг- 
лой формы с крышкой. Вмести- 
мость горшков — 275...395 см3. 
Бочата предназначены для 
фасовки и реализации фирмен- 
ных блюд. Бочата — это сосу- 
ды круглой формы с крышкой 
вместимостью 1000...2000 смз. 
Горчичницы, перечницы, со- 
лонки. Горчичницы, перечницы и 
солонки предназначены для по- 
дачи приправ и специй. По фор- 
ме они изготавливаются в виде 
флаконов и баллончиков с от- 
верстиями. Изделия (рис. 23, 
24, 25) поставляются поштучно 
или комплектуются в наборы, ус- 
тановленные на специальных 
подставках. Наборы состоят из 
двух— пяти предметов. Вмести- 
мость изделий — 35...45 смз. 

Подливочники, соусники, 
хренницы. Эти изделия (рис. 26, 
27) предназначены для хранения 
и подачи соответствующих при- 
прав. Подливочники выпуска- 
ются разных форм вместимостью 
250...450 смз. 

Соусники выпускаются одно-, 
шестипорционными для подачи 
80...400 г соуса. Они имеют фор- 
му невысокого полого сосуда без 
крышки с оттянутым носиком. 

Хренницы представляют со- 
бой полый сосуд круглой формы 
с крышкой, в которой имеется 
вырез под ложечку. Изделия 
выпускаются вместимостью 200... 
...400 смз. 

Салатники. Салатники (рис. 
28) предназначены для много- 
порционной и однопорционной 
подачи салатов. Они изготавли- 








Рис. 23. Горчичница 
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Рис. 24. Перечница 
































Рис. 25. Солонка 


Рис. 26. Подливочник 
стью 250 см? 


вместимо- 


Рис. 27. Подливочник 
стью 450 см? 


вместимо- 





Рис. 28. Салатники прямоугольные: 
слева — однопорционный, справа — 
четырехпорционный 
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Рис. 29. Селедочницы 


ваются круглой и прямоуголь- 
ной формы. Салатники фарфоро- 
вые по сравнению со стеклянны- 
ми прочней, гигиеничней и обла- 
дают меньшей массой. Салат- 
ники производят вместимостью 
120...1400 смз и высотой соот- 
ветственно 45...85 мм. 

Миски. Фарфорофаянсовые 
миски используют в качестве 
глубоких тарелок и салатников. 
В мисках подают соления, мари- 
нады, молочные продукты. Фар- 
форофаянсовые миски часто 
включают в ассортимент детской 
столовой посуды. Вместимость 
мисок — 220...450 см3. 

Селедочницы. Селедочницы 
(рис. 29) используются для по- 
дачи сельди и других соленых 
рыб с гарниром. Длина селедоч- 
ниц колеблется от 135 до 
300 мм. 


ПОСУДА для 
ПРИНЯТИЯ 
ПИЩИ 


Ассортимент 

Тарелки. 

Подставка для яиц. 

Тарелки. Фарфорофаянсовые 
тарелки (рис. 30, 31) поставля- 
ются на предприятия общест- 
венного питания как с виньет- 
ками «общепит», «ресторан», 
«интурист» или др., так и без 
НИХ. 

Тарелки глубокие выпуска- 
ются диаметром 240 и 200 мм. 
Мелкие тарелки производят диа- 
метром 240, 200, 175, 158, 
150 мм. Мелкие тарелки по на- 
значению подразделяются на за- 
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Рис. 30. Тарелки глубокие: 
слева — диаметром 200 мм; 
справа — диаметром 240 мм 





Рис. 31. Тарелки мелкие диаметром 
175 мм 


кусочные, десертные, пирожко- 
вые. 
Для посуды, используемой 


на предприятиях общественного 
питания, большое практическое 
значение имеет механическая 
прочность. Повышение прочно- 
стных показателей достигается 
путем повышения в массе содер- 
жания глинистых материалов 
(до 50...54%) и увеличения тол- 
щины изделий. Только при уве- 
личении толщины тарелки на 
0,5 мм ее прочность повышается 
на 15...17 %. Посуда с утолщен- 
ным черепком низких групп раз- 
делки или в «белье» поставляется 
в следующем ассортименте: 


тарелка глубокая диаметром 
240 мм; 


тарелка мелкая диаметром 
240 мм; 

тарелка мелкая диаметром 
200 мм; 

тарелка мелкая диаметром 
175 мм. 


Подставка для яиц. Изделие 
(рис. 32) представляет собой 



















Рис. 32. Подставка для яиц 
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‚ для яиц 


гнездо для яйца диаметром 35... 
...50 мм, 
чаши на ножке и подставке. 
Подставка для яиц используется 
для подачи вареного яйца. Из- 
делие поставляется с поддоном 
или без него. 











выполненное в виде 


ЧАЙНАЯ И 
КОФЕЙНАЯ 
ПОСУДА 


Ассортимент 


Чайники. 

Молочники. 

Чашки кофейные и чайные. 

Бокалы, кружки, пиалы. 

Кофейники. 

Сахарница. 

Вазочки и блюдца для ва- 
ренья. 

Сливочники. 

Чайники. Чайники (рис. 33) 
используются для подачи кипят- 
ка и чая-заварки при сервиров- 
ке чайного стола. Заварные 
чайники выпускаются вмести- 
мостью 250...800 смз, доливные 
чайники — вместимостью 800... 
...1400 смЗ” 1. 

Молочники. Молочники пред- 
назначены для подачи и хране- 
ния молока. Молочник (рис. 34) 
представляет собой сосуд круг- 
лой формы с крышкой и ручкой, 
имеющий оттянутый или прилеп- 
ной носик. В чайном или кофей- 
ном наборе молочник выполня- 
ется по форме, близкой к чай- 
нику или кофейнику. Разделка 
молочника должна быть одина- 
ковой или близкой к разделке 
чайных или кофейных чашек. 
Вместимость  молочника  — 
500 смз. 

Чашки кофейные и чайные. 
Чашка с блюдцем (рис. 35, 36) 





' При планировании ассорти- 
мента чайной посуды, предполагае- 
мой к закупке, следует иметь в ви- 
ду, что заводы-поставщики при за- 
ключении договоров на поставку 
оговаривают количество чайников в 
зависимости от закупки других из- 
делий. 
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Рис. 33. Чайники: 
слева — заварной; справа — 
ливной 
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Рис. 36. Чашка чайная с блюдцем 


является одним из самых массо- 
вых изделий фарфорофаянсовой 
посуды. Кофейные и чайные 
чашки с блюдцами вместе с 
тарелками составляют около 
70% всего выпуска изделий из 
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фарфора и фаянса. Чашки ко- 
фейные выпускаются трех ви- 
дов вместимостью 60, 100 и 
130 смз. Ассортимент чашек 
чайных значительно шире; их 
вместимость от 100...130 см? до 
500 смз. На предприятиях обще- 
ственного питания в основном 
используются чашки  вмести- 


мостью 200...250 смз. Чашки с 
блюдцами поставляются парами, 
однако прейскурантом предусма- 
тривается и отдельная поставка 
блюдец. 

Бокалы, кружки, пиалы. Эти 
изделия используются так же, 
как чашки. Максимальная вме- 
стимость кружек и бокалов — 
600 смз, пиал — 140...400 смз. 
Различие между кружкой и бо- 
калом заключается в наличии у 
кружки ручки. Бокалы, кружки, 
пиалы изготавливаются из фар- 
фора и украшаются цветной или 
точечной глазурью. 

Кофейники. Кофейники пред- 
назначаются для многопорци- 
онной подачи кофе. Фарфоро- 
вые кофейники в отличие от 
чайников имеют более строгие 
формы и сравнительно скромную 
разделку, которая должна соот: 
ветствовать разделке кофейных 
чашек и других предметов, уча- 
ствующих в сервировке стола. 
Кофейники выпускаются вмести. 
мостью 500...1400 смз. Изделия 
поставляются также в наборах 
и сервизах. 

Сахарница. Сахарница 
это полый сосуд круглой, кони- 
ческой, овальной формы с крыш- 
кой. Она выпускается с ручка- 
ми и без них. Сахарницы по- 
ставляются семи разных объе- 
мов от 170 до 600 смз. 

Вазочки и блюдца для ва- 
ренья. Вазочки выпускаются на 
ножке, высота которой не менее 





Рис. 37. 


Блюдце для варенья 





Рис. 38. Сливочник 


25 мм. Диаметр чашечки 
120 мм. Блюдца для варенья 
(рис. 37) — это небольшие пло- 


ские изделия диаметром 90... 
...100 мм. 

Сливочники. Сливочники 
(рис. 38) предназначены для 


подачи сливок или молока к ко- 
фейному столу. Сливочник пред- 
ставляет собой полый сосуд с 
ручкой и оттянутым носиком 
или продолговатой верхней 
частью. Он изготавливается без 
крышки вместимостью 150... 
...425 смз. 


ПРОЧИЕ ИЗДЕЛИЯ 
Ассортимент 


Полоскательница. 
Полоскательница «кисе». 
Полоскательница. Полоска- 
тельница предназначена для 
сбора воды после ополаскива- 
ния стаканов, бокалов, чашек. 
Полоскательница используется 
вместе с кувшином или графи- 
ном для питьевой воды. Она 
представляет собой широкую ча- 
шу на прилепных ножках или 
прилепной подставке. Изделие 
может поставляться в наборах с 
графинами. Вместимость полос. 
кательниц — 500...780 смз. 
Полоскательница «кисе». Из- 
делие предназначено для опо- 
ласкивания пальцев при упот- 
реблении различных жирных 
блюд. Она используется в 
специализированных предприя- 
тиях общественного питания с 
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ИЗДЕЛИЯ 


восточной кухней. Полоскатель- 
ница представляет собой чашу 
полусферической формы, ее вмес- 


|. тимость — 900...1200 смз. 


ПОСУДА 
КЕРАМИЧЕСКАЯ 


Керамическая посуда изго- 
тавливается в широком ассорти- 
менте. Практически из керамики 
изготавливают все виды столовой 
и чайной посуды. На предприя- 
тиях общественного питания из- 
делия из керамики также ис- 
пользуются как элементы декора 
(напольные и настольные вазы, 
кувшины и т. д.). 

Некоторые керамические из- 
делия широко используются 
для приготовления и подачи 
отдельных национальных блюд. 
К числу таких изделий относят- 
ся гончарные горшки, исполь- 
зуемые для приготовления и по- 
дачи блюд: «Чанах», «Пити», 
«Жаркое по-домашнему». 

Горшки гончарные. Они пред- 
ставляют собой сосуды круглой 
формы, покрытые эмалью тем- 
ных тонов. Горшки для приго- 
товления блюд «Чанах» и «Пи- 
ти» имеют по две ручки, горш- 
ки для «Жаркого по-домашне- 
му» без ручек, но с крышкой. 
Вместимость этих изделий — 
500...700 смз. 

Керамические тарелки, мис- 
ки, чашки, бокалы, стаканы 
близки по своим характерис- 
тикам вышеописанным изделиям 
из фарфора и фаянса. 


МЕТАЛЛИЧЕ- 
СКАЯ 
ПОСУДА 


И СТОЛОВЫЕ 
ПРИБОРЫ 


Посуда из нержавеющей ста- 
ли, алюминия, мельхиора и 


нейзильбера широко использу- 
ется на предприятиях общест- 





венного питания. Металлическая 
посуда гигиенична и долговечна. 

Посуду из нержавеющей ста- 
ли вырабатывают из никеле- или 
хромосодержащих марок стали 
12Х18НЭТ, 12х18 Н1ОТ и 
08Х18Н10ОТ. Фурнитура изделий 
из нержавеющей стали (руч- 
ки) изготавливается из феноль- 
ных пресс-порошков марок 
Ж-3-010-62 и Ж-2-010-60. 

Посуда из нержавеющей ста- 
ли не подвержена воздействию 
влаги, кислот, щелочей и не 
разрушает витамины, содержа- 
щиеся в продуктах и готовых 
блюдах. 

В последнее время посуду из 
нержавеющей стали произво- 
дят из безникелевой листовой 
стали, которая имеет меньшую 
вязкость и пластичность. Из 
безникелевой стали изготавли- 
вают посуду с небольшой глу- 
биной вытяжки. 


Посуда из нержавеющей ста- 
ли полируется. 

Посуда из мельхиора и ней- 
зильбера изготавливается штам- 
повкой. Мельхиор — сплав ме- 
ди и никеля и нейзильбер — 
сплав меди, цинка и никеля. 
Эти сплавы обладают пластич- 
ностью, антикоррозийной стой- 
костью, имеют привлекательный 
внешний вид. Изделия из этих 
материалов подвергают сереб- 
рению, никелированию и хроми- 
рованию. 

Посуда из листового алюми- 
ния пищевых марок АД, АД|, 
АДО, АДОМ изготавливается 
штампованной. Изделия подвер- 
гаются травлению в щелочах, 
полированию, анодированию, 
этамалированию. После отделки 
травлением посуда имеет ма- 
товый  серебристо-белый  отте- 
нок, а после полирования приоб- 
ретает глянцевую поверхность. 

Литую алюминиевую посуду 
после остывания и зачистки 
литников подвергают крацовке, 
травлению или полированию. По 
химической" стойкости литая 
алюминиевая посуда уступает 
штампованной. 


21 








ПОСУДА ДЛЯ >-- 
ПОДАЧИ И ПРИЕМА . 


ПИЩИ ее. 
Ассортимент = 


Баранчики круглой и оваль- ее 
ной формы. 

Блюдо круглое. 

Блюда овальные или фигур- рис. 
ные многопорционные. 

Блюдо для рыбы. 

Ведро для охлаждения шам- рр 
панского. ей р: 

Вазы для крема (креманки). Фа 

Кокотница. 

Кокильница. 

Пашотница. ы Е 

Икорница. ЗА аненныя 

Миски порционные суповые. 

Менажницы. 

Соусники. 

Сковороды порционные. 

Салатник. 

Баранчики круглой и оваль- 
ной формы. Баранчик круглый 
представляет собой по форме 





порционный из мельхиора 





крышкой используются для крат- 

ковременного хранения вторых 

блюд в горячем состоянии. 
Баранчики из 


мельхиора 
мелкую тарелку. Баранчики из круглой и овальной формы 
нержавеющей стали и мельхио- (рис. 41) также выпускаются 
ра (рис. 39, 40) могут выпус- многопорционными. Овальные 
каться с крышкой. Изделия из баранчики из мельхиора — 1-, 
нержавеющей стали полируют- 2-, 3- и 4-порционные, а круг- 
ся, а из мельхиора серебрятся. лые — |- и 2-порционные. 


Баранчик предназначен для по- 


Основные размеры и пара- 
дачи вторых блюд. Баранчики с 


метры изделий: 

















Длина Высота, мм 
Баранчики ив. __ | Толщина, | Масса 
: тр. без крышки [с крыш- ии хи 
кой 
| 

Овальный однопорционный 230 39 85 1,3 0,73 
из мельхиора 

Овальный двухпорционный 295 42 105 1,3 1,41 
из мельхиора з 

Овальный трехпорционный 330 44 125 1,3 А 
из мельхиора 

Овальный четырехпорцион- 295 60 130 1,3 2,2 
ный из мельхиора Е 

Круглый — однопорционный 195 38 105 1,2 0,7 
из мельхиора 

Круглый — двухпорционный 225 40 112 1,2 0,8 
из мельхиора 

Круглый — однопорционный 188 26 102 0,8 0,3 
из нержавеющей стали 7 

Прямоугольный из нержа- 206 24 = 0,8 0,34 
веющей стали 

Круглый — однопорционный 190 30 = 1,5...2,0 | 0,26 
из алюминия 
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39. Баранчик круглый двух- 


Рис. 40. Баранчик ‘круглый  одно- 
порционный из нержавеющей стали 

































9.42. Блюдо круглое из мед 
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Рис. 41. Баранчик овальный четы- 
рехпорционный из мельхиора 


Рис. 42. Блюдо круглое из мельхио- 
ра 


Блюдо круглое. Блюдо (рис. 
42) предназначено для подачи 
закусок, овощей, фруктовых де- 
сертов, а также фирменных и 
национальных блюд. 

Блюдо круглое изготавлива- 
ют из мельхиора толщиной 


1,3 мм и из нержавеющей стали 
толщиной 1...1,2 мм. Мельхиоро- 
вые блюда серебрятся, нержаве- 
ющие блюда полируются. 
Основные размеры изделий: 
круглых — 


диаметр блюд 


Рис. 43. Блюдо овальное из мель- 
хиора десятипорционное 





Рис. 44. Блюдо овальное из мель- 
хиора четырехпорционное 





Рис. 45. Блюда овальные из мель- 
хиора одно- и двухпорционные 


300 мм; высота — 25 мм; мас- 
са — 0,52 кг. 

Блюда овальные или фигур- 
ные многопорционные. Данные 
блюда (рис. 43, 44, 45) пред- 
назначены для подачи или крат- 
ковременного хранения в горя- 
чем состоянии порционных рыб- 
ных или мясных блюд, а также 
зелени. 

Блюда изготавливаются из 
нержавеющей листовой стали 
толщиной 0,8...1,2 мм, мельхио- 
ра толщиной 1,3 мм, алюминия 
листового толщиной 1,5...2,0 мм. 
Блюда из мельхиора и нержа- 
веющей стали производят также 
с крышкой. 

Овальные блюда изготавли- 
ваются из нержавеющей стали и 
мельхиора. Они имеют отбортов- 
ку и завальцованные края. 

Блюда фигурные асиммет- 
ричны и имеют отбортовку, вы- 
полненную для удобства зах- 
вата. 

Блюда из мельхиора сереб- 
рятся, из нержавеющей стали 
полностью полируются. Блюда 
из алюминия обрабатываются 
травлением в щелочном раство- 
ре. 

Основные размеры 
приведены на с. 24. 

Блюдо для рыбы. Блюдо 
(рис. 46) предназначено для по- 
дачи рыбы и холодных рыбных 
закусок. Оно изготавливается 
из листовой нержавеющей ста- 
ли толщиной 1...1,2 мм. Блюдо 
полируется. Края блюда имеют 
широкую отбортовку, благодаря 
чему его удобно держать в ру- 
ках. Основные размеры и пара- 


изделий 
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Блюда Длина, мм |Ширина, мм Высота, мм | Масса, кг 
| : Е 
67 18 0,5 

Овальное однопорционное из 267 165 

мельхиора 0,65 

Овальное двухпорционное из 340 190 21 
мельхиора 12 

Овальное трехпорционное из| 450 260 32 
мельхиора 

Овальное  четырехпорционное| 500 310 35 1,6 
из мельхиора 

Овальное пятипорционное из| 540 350 38 2,0 
мельхиора 

Овальное десятипорционное из 800 600 42 5,0 
мельхиора 

Овальное однопорционное ‘из| 290 170 18 0,36 
нержавеющей стали 35 

Овальное однопорционное из 303 133 И р 
нержавеющей стали 

Фигурное однопорционное из 290 132 15 0,32 
нержавеющей стали 

Фигурное однопорционное из 283 137 15 0,3 
нержавеющей стали 

Фигурное однопорционное из — — 130 0,65 
нержавеющей стали с крыш- 
кой 

Фигурное однопорционное из 285 133 И 0,3 
нержавеющей стали 

Малое круглое из нержавею- Диаметр 235 мм 14 0,2 
щей стали 

Для заливного из нержавею- 230 260 25 0,45 
щей стали 

Фигурное однопорционное из 293 137 15 0,36 
нержавеющей стали 

Фигурное однопорционное из 290 132 15 0,25 
алюминия 


















метры изделия: длина блюда — 
300...350 мм; ширина — 137 мм; 
высота — 25 мм; масса — 
0,65 кг. 

Ведро для охлаждения шам- 
панского. Изделие (рис. 47) 
применяется для кратковремен- 
ного хранения в охлажденном 
состоянии шампанского и не- 
которых сухих вин. 

Ведро представляет собой 
конусообразную емкость с дву- 





Рис. 46. Блюдо для рыбы 
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мя ручками. Оно изготавливает- 
ся из мельхиора толщиной | мм. 
Ведро серебрится, хромируется 
или полируется. Основные раз- 


меры 


Рис. 
шампанского 


47. 


изделия: 
196 мм; высота — 21 





Ведро для 


диаметр — 
4 мм. 


охлаждения 
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8 0,36 
1 0,35 
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30 0,65 
11 0,3 
14 0,2 
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15 0,25 
ва 
9) изготавли, 
ре. ромируетс , 
Основные Р 
диаме 
214 мм 








Рис. 48. Кокильница из мельхиора 


Вазы для крема (креманки). 
Изделия изготавливаются из 
нержавеющей стали и мельхио- 
ра. Вазы для крема выполня- 
ются в виде мелкой чаши на 
ножке и подставке по аналогии 
с вазами из стекла. Они изго- 
тавливаются однопорционными 
и предназначены для подачи 
мороженого, кремов, желе и дру- 
гих десертов. Креманки из нер- 
жавеющей стали выпускаются 
комбинированными: чаша из 
нержавеющей стали, ножка и 
подставка из пластмасс. Все 
металлические детали и элемен- 
ты в изделиях из нержавеющей 
стали полируются, а у изделий 
из мельхиора покрываются тон- 
ким слоем серебра. 

Основные размеры и пара- 
метры изделий см. ниже. 

Кокотница. Изделие предна- 
значено для приготовления и 
подачи порционных горячих за- 
кусок. Кокотница представляет 
собой металлическую чашу ко- 
нической формы диаметром 60... 
...70 мм и высотой 40...50 мм. 
К чаше приварена удлиненная 
ручка. Вместимость чаши 90 смз, 
длина ручки 80 мм. Кокотницы 
изготавливаются из нержавею- 
щей стали и мельхиора. Изде- 





Рис. 49. Икорница четырехпорци- 
онная 


лия из нержавеющей стали по- 
лируются, а мельхиоровые изде- 
лия покрываются серебром. 
Масса кокотницы из нержавею- 
щей стали 0,12 кг, из мельхио- 
ра — 0,11 кг. 

Кокильница. Изделие (рис. 
48) предназначено для приготов- 
ления и подачи запеченной рыбы 
под соусом. Кокильница изго- 
тавливается из мельхиора в виде 
раковины на подставке. Масса 
изделия 0,1 кг. 

Пашотница. Изделие предна- 
значено для раздельной подачи 
овощных гарниров к мясным 
или рыбным блюдам. В пашот- 
нице подают также вареные яй- 
ца к бульону. Пашотница изго- 
тавливается из мельхиора. Мас- 
са изделия 0,25 кг. 

Икорница. Изделие (рис. 49) 
предназначено для подачи икры. 
Оно представляет собой ем- 
кость круглой формы. Икорни- 
цы изготавливаются из мельхио- 
ра толщиной | мм. Изделие 
серебрится. Икорницы выпус- 
каются 1-, 2- и 4-порционными. 











Вазы для крема Днаметр, мм |Высота, мм | Толщина, Масса 
мм 
Из мельхиора 125 115 1,2 0,35 
Из нержавеющей стали на 120 100 0,8 0,25 
подставке из пластмасс 
3 нержавеющей стали 120Х 120 77 0,8 0,15 


прямоугольной формы 
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Каждое изделие комплектуется 
вставной стеклянной розеткой. 

Основные размеры и пара- 
метры изделий: 





Икорница 


Однопорцион- 
ная 
Двухпорцион- 
ная 
Четырехпор- 
ционная 





Миски порционные суповые 
(рис. 50, 51). Миски предназна- 
чены для кратковременного хра- 
нения первых блюд в горячем 
состоянии и для их подачи. Мис- 
ки суповые используются также 
в качестве столовой посуды для 
первых блюд в рабочих столовых 
с высокопроизводительными, 
конвейерными линиями раздачи. 
Миски суповые изготавливают- 
ся из мельхиора, нержавеющей 
стали и алюминия. По форме 
миски порционные суповые вы- 
полняются цельноштампованны- 
ми с ручками на отбортовке 
или в виде овальной чаши с 
приваренными ручками. Миски 
из нержавеющей стали и мель- 
хиора выпускаются также с 
крышкой. По вместимости миски 
суповые из нержавеющей стали 
выпускаются полупорционными, 
а миски из мельхиора — 1-, 


Рис. 50. Миска с крышкой двух- 
порционная из мельхиора 


26 


Рис. 51. Миска с крышкой одно- 
порционная из нержавеющей стали 


2- и 4-порционными. Как и ос- 
тальные виды посуды, миски из 
нержавеющей стали изготавли- 
вают из стального листа толщи- 
ной 0,8...1 мм, из мельхиора — 
толщиной 1,0 мм и из алюми- 
ния — толщиной  1,5...2,0 мм. 

Кроме суповых порционных 
мисок промышленность постав- 
ляет алюминиевые круглые мис- 
ки без ручек: мелкие — диамет- 
ром 160, 200, 220, 240 мм и 
глубокие — диаметром 320, 
360 мм. Они используются как 
посуда для хранения, переноски 
пищи и для других целей. 

Миски из нержавеющей ста- 
ли подвергаются электрополиро- 
ванию, из мельхиора — серебре- 
нию, из алюминия — травлению. 

Основные размеры и пара- 
метры изделий приведены на 
©7227: 

Менажницы. Изделие (рис. 
52) предназначено для подачи 
горячих вторых блюд со слож- 
ным гарниром. Менажницы 
представляют собой мелкую та- 


Рис. 52. Менажница 








ыШкой одно. 
Веющей стали 
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Высота. мм 
Миски Размеры с | Диаметр Масса, | Объем, 
ручкой, мм | чаши, мм кг см” 
с крыш- без 
кой = 
Однопорционная 202 142 90 77 Г 0,8 800 
из мельхиор 
Двухпорционная 240 180 106 83 1,5 1100 
из мельхиор 
Четырехпорцион- 280 220 118 105 3,0 1600 
ная из мель- 
хиора 
Однопорционная | 195...205 165...180 | 80...95 | 65...75 0,55...0,71600...800 
из нержавею- 
щей стали 
Полупорционная 200 170...180 -- 50 0,55 500 
из нержавеющей 
стали 
Однопорционная 190 165 62 49 0,5 600 
из нержавею- 
щей стали по- 
луовальная 
Однопорционная | 195...200 | 170...180 — | 70 0,25 800 
из алюминия 
Ее 
релку с перегородками. Изготав- Основные размеры и па- 
ливаются они из листовой не- раметры изделия: вместимость 
ржавеющей стали толщиной  однопорционного соусника — 
0,8 мм. Изделие полируется. 500 см“, двухпорционного соус- 
Основные размеры и пара- ника — 720 см3; масса изделий — 
метры изделия: ширина — соответственно 90 и 125 г. 
260 мм; высота — 35 мм; мас- Сковороды порционные. Ско- 
са — 0,6 кг. 


Соусники. Соусники изготав- 
ливаются из мельхиора толщи- 
ной | мм (рис. 53) и нержавею- 
щей стали толщиной 0,8...1,0 мм. 
Соусники имеют традиционную 
овальную форму с оттянутым 
носиком. С противоположной 
стороны крепится ручка. По 
верхнему краю изделия сделана 
незначительная отбортовка. Со- 
усники из мельхиора выпус- 
каются одно- и двухпорционны- 
ми, а из нержавеющей ста- 
ли — только однопорционными. 


Рис. 53. Соусник 


однопорцион- 
НЫЙ из мельхиора 


вороды` (рис. 54) предназначены 
для приготовления и подачи го- 
рячих вторых блюд и. закусок. 
Они представляют собой мелкую 
чашу с двумя ручками. Сково- 
роды изготавливаются из не- 
ржавеющей стали толщиной 1,5 
и 2,0 мм; из мельхиора — тол: 
щиной 1,3 мм и алюминия — 
толщиной 2...2,5 мм. 

Сковороды из нержавеющей 
стали электрополируются, мель- 
хиоровые сковороды хромируют- 





Рис. 54. Сковорода однопорцион- 
ная из нержавеющей стали 
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Диаметр, м 
Сковороды 


без 


Однопорционная из 
мельхиора 
Двухпорционная 
мельхиора 
Четырехпорционная из 

мельхиора 
Однопорционная из 
нержавеющей стали 
Однопорционная из 
алюминия 
Однопорционная 
алюминия 


из 


из 


ся и полируются. Алюминиевые 
сковороды подвергаются трав- 
лению. Порционные сковороды 
имеют больцую толщину стенки, 
чем миски и баранчики, что не- 
обходимо для достижения более 
равномерного обжаривания про- 
дуктов. Сковороды с двумя руч- 
ками из нержавеющей стали вы- 
пускаются однопорционными, из 
мельхиора — 1-, 2- и 4-порцион- 
ными. Сковороды из алюминия 
производятся разного диаметра: 
180, 200, 220 и 240 мм. 
Основные размеры и пара- 
метры изделий см. выше. 
Салатник. Салатник (рис. 
55) однопорционный изготавли. 
вается из нержавеющей стали 
толщиной 0,8 мм. С внутренней 


и наружной стороны изделие по- 
лируется. 


Рис. 55. Салатник 
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- 
Высота, 


мм 


Вмести- 
мость, см* 














Основные параметры изде- 
лия: длина — 160 мм; ширина — 
130 мм; высота — 35 мм; мас- 
са — 0,35 кг. 


ЧАЙНАЯ 
И КОФЕЙНАЯ 
ПОСУДА 


Ассортимент 


Самовары. 

Чайники. 

Чайник заварной. 

Кофейники. 

Турки. 

Сахарница. 

Молочник. 

Сливочник. 

Кружки. 

Подстаканники. 

‚ Самовары. При сервировке 
чаиного стола на предприятиях 
общественного питания исполь- 
зуются электросамовары. Элект- 
рические самовары изготавли- 
ваются из латуни с последую- 
щим гальваническим покрытием 
никелем или хромом. В самовар 
вмонтирован трубчатый нагрева- 
тельный элемент мощностью 
800 Вт. Электросамовары вы- 
пускаются конической, шарооб- 
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Рис. 56. Чайник 
вместимостью 3,5 л 





хромированный 





Рис. 57. Чайник заварной 


разной и кубковой формы вме- 
стимостью соответственно: 2, 2,5; 
3, 4, 5, 10 и 36 л. 

Чайники. Чайники выпуска- 
ются из нержавеющей стали, 
мельхиора и алюминия. Чайники 
из нержавеющей стали (рис. 56) 
и мельхиора производятся вме- 
стимостью 3, 5 л. Алюминиевые 
чайники изготовляют вместимо- 
стью 3, 4, би 7л. Мельхиоровые 
чайники подвергаются хромиро- 
ванию с последующей полиров- 
кой наружной поверхности. Чай- 
ники из нержавеющей стали 
также полируются. Алюминие- 
вые чайники вместимостью 5 и 
й Л подвергаются травлению, а 
чайники вместимостью Зи 4 л 
полируются. 

Основные 
делий: 


параметры из- 


























ы 
Чайники |Вмести-|Диа- |Высо- | Мас 
мость, | метр, та, мм | са, кг 
л мм 
Мельхио- 3,5 | 250 | 200 | 1,0 
ровый 
Из не- 3,5 |250 | 200 | 0,85 
ржавею- 
щей 
стали 
Алюми- 7,0 |280 | 215-| 1,5 
ниевый 
Алюми- 5,0 | 260 | 215 | 1,3 
ниевый 
Алюми- 4 250 | 215 | 1,0 
ниевый 
Алюми- 3 220 | 200 | 0,8 
ниевый 
Алюми- 2,5 |200 | 180 | 0,8 
ниевый 
ы 
Чайник заварной. Изделие 


(рис. 57) изготовляют из мель- 
хиора. Оно подвергается хроми- 
рованию с последующим поли- 
рованием. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: вместимость — 
0,5 л; максимальный диаметр — 
120 мм; высота — 100 мм; мас- 
са — 400 г. 

Кофейники. Кофейники (рис. 
58, 59) выпускаются из мель- 
хиора и алюминия. Мельхиоро- 
вые кофейники хромируют и по- 
лируют. Вместимость мельхиоро- 
вых кофейников 0,5 и 1,5 л. 
Масса изделий 0,6 и 0,8 кг. 

Алюминиевые кофейники вы- 
пускаются вместимостью 1,5 л. 
Кофейники подвергают  трав- 
лению. Масса изделия 0,6 кг. 

Турки. Турка представляет 
собой конический сосуд с длин- 
ной (90...100 мм) ручкой. Она 
предназначена для приготов- 
ления и подачи черного кофе. 
Изделие имеет форму усеченно- 
го перевернутого конуса. В верх- 
ней части предусмотрена ши- 
рокая отбортовка для обра- 
зования и сохранения кофейной 
пенки. Турки производят из 
мельхиора толщиной 1,5 мм, не- 
ржавеющей стали толщиной 2... 
...2,5 мм и реже из алюминия. 
Мельхиоровые турки серебрятся, 
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Рис. 58. Кофейник хромированный 
вместимостью 1,5 л 


Рис. 59. Кофейник вместимостью 
0,5 л 


изделия из нержавеющей стали 
полируются снаружи. 

Мельхиоровые турки и турки 
из нержавеющей стали постав- 
ляются вместимостью 195 и 
250 смз. 

Основные размеры и пара- 
метры изделий: 


Рис. 60. Сахарница 


Сахарница, молочник, 
вочник. Изделия изготавливают- 
ся из мельхиора толщиной 0,8... 
-..1,3 мм. Сахарница (рис. 60) 
комплектуется крышкой и имеет 
две ручки. Молочник и сливоч- 
ник имеют в верхней части слив. 
К корпусу молочника и сливоч- 
ника крепится пластмассовая 
ручка. Сливочник выпускается 
двух размеров. 

Готовые изделия хромируют- 
ся или серебрятся. 

Основные размеры и пара- 
метры изделий см. на с. 31 

Кружки. Кружки изготавли 
ваются из алюминия толщи- 
ной 1,5 мм. Кружка имеет ци- 
линдрическую форму с заваль- 
цованным верхним краем. Круж- 
ки подвергаются травлению или 
полируются снаружи. К корпусу 
изделия приклепана ручка, кото- 
рая имеет большую толщину, 
чем корпус. Наиболее распро- 
странены треки вместимостью 
250 и 500 см®. 

Подстаканники. Подстакан- 
ники (рис. 61) изготавливают 
по размеру цилиндрического вы- 
дувного стакана с диаметром 





Изделия Вмести- Диаметр, Высота, Масса. 
мость, см мм мм мм 





Турка малая из мельхиора 
Турка большая из мельхиора 
Турка малая из нержавеющей 
стали 
Турка большая из нержавею- 
щей стали 


125 
250 
125 


250 

















Изделия Вмести- Днаметр, Высота, Масса, 
мость, смз мм мм кг 
Сливочник порционный 60 40 57 0,12 
Сливочник четырехпорционный 180 66 85 0,27 
Молочник двухпорционный 300 76 100 0,35 





65 мм. Все подстаканники име- 
ют традиционную цилиндриче 
скую форму корпуса. К корпусу 
изделия крепится ручка. 
Мельхиоровые подстаканни- 


части которого по бокам при- 
вариваются или приклепываются 
‘две ручки. Котлы изготавлива- 
ются из нержавеющей стали и 
алюминия. Они комплектуются 


ки украшаются рифленым узо- 
ром и отделываются посеребре- 
нием. Подстаканники из не- 
ржавеющей стали полируются и 
украшаются гравировкой. 


крышками. 

Котлы из нержавеющей ста- 
ли имеют сварной корпус. Обе- 
чайка котла изготавливается из 
нержавеющей стали толщиной 


молочник, сли. | 
яя изготавливают. | 
ра толщиной 0,8... 
арница (рис. 60) 
крышкой и имеет | 


ИЗчник и сливоч | 1,0...1,2 мм. В верхней части 
ч- р 
р обечайки предусмотрены ребро 
ерхней части слив. ПОСУДА ДЛЯ Вести ра 5 р к - 
лочника и сливоч- | ПРИГОТОВЛЕНИЯ вые а . 
чайке симметрично приварива- 
я пластмассовая ПИЩИ ются ручки. Днище котла цель- 
чник выпускается | ноштампованное из нержавею- 
з. Ассортимент щей стали толщиной 2,0 мм. 
зделия хромируют- Изделие целиком полируется. 
д. 
ятся. Е: Котлы наплитные вместимо- Основным требованием, предъ- 
размеры и п стью 20, 30, 40, 50 л. являемым к котлам наплитным, 
й см. на с. 9. Котлы для варки диетических  ЯВЛЯется строгая горизонталь- 
Кружки изготавли- блюд. ность днища. Выпуклости и во- 
алюминия  Толши- Котлы для варки рыбных  ГНУТОСТи днища приводят к зна- 
Кружка имеет ЦИ’ | диетических блюд. чительным потерям энергетиче- 
2 му с заваль” Вкладыши к наплитным  СКИх ресурсов. Котлы комплек- 
› фор аем. Круж` | котлам. туются крышками. 
хним кр м ению и Кастрюли Котлы алюминиевые произ- 
ав. Е Е 
угся тр К корпусу Каскан для варки манту.  ВОДЯтся цельнотянутыми. К кор 
наружи: “о. кото- Казаны пусу симметрично крепятся на 
2 Ч На Е 
лепана _. олщину, | Сотейники. заклепках две ручки, изготов 
большу е распро Судок для переноски пиши. и Е м Е 
Наибо. имостьЮ | Котлы наплитные вместимо- ВЕЛИ ихЫе: Нкзниние- 
жки ВМ стью 20, 30, 40 и 50 л. Данные вых котлов толщина днища и 
у стака котлы предназначены для варки Обечайки одинаковая. Алюми- 
ники. ее вают пищи. Корпус котлов имеет ци-  НИевые : цельнотянутые котлы 
РИ изготав - линдрическую форму, в верхней  Подвергаются травленню и по- 
ического пом | следующему осветлению. 
д Котлы алюминиевые литые 


(рис. 62) изготавливаются ме- 
тодом литья из чушкового алю- 
миния. Отливка производится в 
кокиль или центробежным ли- 
тьем. После остывания заготов- 
ка зачищается. Днише снаружи 
и верхняя кромка торцуются. 
Наружная поверхность обечайки 
изделия шлифуется и полирует- 
ся. Симметрично к корпусу кре- 





Рис. 61. 


1. Подстаканники из нержа- 
веющей стали 
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Рис. 62. Котел алюминиевый ли- 
той вместимостью 30 л 


пятся заклепками две ручки, 
также предварительно отлитые. 

Основные размеры и пара- 
метры изделий см. ниже. 

Котел для варки диетических 
блюд. Котел предназначен для 
приготовления диетических блюд 
на пару. Он представляет собой 
цилиндрическую емкость с крыш- 
кой, изготовленную из нержа- 
веющей стали толщиной 1,2 мм. 
Изделие комплектуется круглой 
решеткой, устанавливаемой в ем- 
кость. На решетку помещается 
приготавливаемое блюдо, и кипя- 
щая под решеткой вода обра- 
зует паровое облако, обеспечи- 
вающее процесс варки. 

Котел имеет симметрично 
расположенные ручки. Крышка 





котла для варки диетических 
блюд по конструкции сложней, 
чем обычная крышка. Она вы- 
полнена с отбортовкой и зака- 
танным краем, благодаря чему 
надежно фиксируется на котле и 
обеспечивает необходимую гер- 
метичность. Кроме того, крышка 
имеет две ручки по краям и мо- 
жет использоваться как проти- 
вень или лоток. 

Решетка изготавливается из 
нержавеющей стали толщиной 
1 мм с просечкой отверстий 
диаметром. 8 мм. К решетке 
приварены три ножки и две руч- 
ки для удобства извлечения ее 
из котла. Все детали изделия 
полируются. 

Основные размеры и пара- 
метры котла: диаметр — 430 мм; 
высота с крышкой — 170 мм; 
высота крышки — 26 мм; диа- 
метр решетки — 405 мм; рассто- 
яние от решетки до крышки — 
90 мм; масса изделия — 6,3 кг. 

Котел для варки рыбных ди- 
етических блюд. Котел предна- 
значен для варки рыбных диети- 
ческих блюд на пару. Котел 
представляет собой овальную ем- 
кость, комплектующуюся крыш- 
кой и решеткой. 

Котел изготавливается из 
нержавеющей стали толщиной 
1 мм. Корпус котла сварной. 
К корпусу приварены две сим- 
метрично расположенные ручки. 
Решетка изготавливается из не- 
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Рис. 63. Вкладыш к наплитным кот- 
лам 


ржавеющей стали с просечкой 
отверстий диаметром 8 мм, 
имеет по краям две ручки для 
удобства извлечения ее из котла. 
Крышка имеет отбортовку и 
плотно фиксируется на котле. 
Все детали котла полируются. 
Котлы для варки рыбных диети- 
ческих блюд изготавливаются 
двух размеров — большие и ма- 
лые. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 600 и 
800 мм, длина с ручками — 
660 и 860 мм; ширина — 200 мм; 
длина решетки — 580 и 780 мм; 
ширина решетки — 180 мм; вы- 
сота котла с крышкой — 215 мм; 
масса изделия в сборе — 4,7 кг. 

Вкладыши к наплитным кот- 
лам. Вкладыши предназначены 
для варки яиц и овощей в кот- 
лах. 

Вкладыши (рис. 63) из- 
готавливаются из нержавеющей 
стали толщиной 0,8 мм. В дни- 
ще и обечайке вкладыша проде- 
ланы отверстия диаметром 8... 
...10 мм. 

Вкладыш загружается про- 
дуктом и фиксируется в кот- 
ле четырьмя симметрично рас- 
положенными крючками. Кон- 
струкция крючков вкладыша не 
мешает пользоваться крышкой 
при варке. Вкладыши изготав- 
ливаются под котлы определен- 
ной вместимости. 

Основные размеры изделий 
см. выше. 
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. Вместимость, л 
Показатели 


















Диаметр 275 | 335 | 375 | 410 
вкладыша, 
мм 
Высота 255 | 280 | 246 | 295 
вкладыша, 
ые:_ 

Кастрюли. Кастрюли — ос- 


новной вид наплитной посуды, 
применяемый на предприятиях 
общественного питания. Они из- 
готавливаются из нержавеющей 
стали или алюминия. 

Кастрюли из нержавеющей 
стали имеют цилиндрическую 
форму, к корпусу симметрично 
приварены две ручки. Каждое 
изделие комплектуется крышкой. 
Они изготавливаются цельно- 
штампованными из листовой не- 
ржавеющей стали толщиной 
0,8...1,0 мм и сварными. Изделия 
полируются. 

Алюминиевые кастрюли вы- 
пускаются цилиндрической, сфе- 
рической и полусферической 
форм. Алюминиевые кастрюли 
изготавливаются методом штам- 
повки или выдавливания из 
листового алюминия толщиной 
1,5...2 мм. Готовые изделия под- 
вергаются травлению или поли- 
ровке наружной поверхности 
обечайки. Освоено также произ- 
водство алюминиевых кастрюль 
с силиконовым покрытием внут- 
ри, что препятствует пригоранию 
пищи. 

Промышленностью, кроме из- 
делий с силиконовым покрытием, 
освоено производство этамали- 
рованных изделий — изделий с 
защитным покрытием, повыша- 
ющим стойкость к воздействию 
агрессивных жидкостей. 

Основные размеры и пара- 
метры изделий приведены на 
с. 34. к, 

Кастрюли полусферической 
формы и выпуклые выпускаются 
такой же вместимости. 
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Каскан для варки манту 
(манты-казан). Каскан (рис. 64) 
предназначен для приготовления 
на пару национального блюда 
манту. Он также используется 
для приготовления некоторых 
диетических блюд на пару. 


Рис. 64. Каскан для варки манту 


Рис. 65. Сотейник сварной из не- 


ржавеющей стали вместимостью 


8 л 
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Каскан состоит из нижней 
кастрюли, вставной обечайки 
и поддонов с отверстиями (до 
4 шт.), которые устанавливают- 
ся на стойках один на другой. 
Касканы снабжены плотной 
вставной крышкой. Иногда кас- 
каны комплектуются трубчатым 
электронагревателем. 

Основные размеры каскана: 
диаметр корпуса — 264 и 324 мм; 
высота нижней кастрюли не ме- 
нее 105 и 110 мм; расстояние 
между поддонами — не менее 
100 мм; высота вставной обе- 
чайки — 180 и 235 мм; макси- 
мальная высота с крышкой — 
430 мм. 

Сотейники. Сотейники (рис. 
65, 66) предназначены для 
приготовления соусов, подливок, 
пассерования овощей. Они пред- 
ставляют собой мелкие кас- 
трюли с соотношением диаметра 
к высоте 2,5:1 и с одной длин- 
ной ручкой. Сотейники начиная 
с объема 3 л имеют с проти- 
воположной стороны дополни- 
тельную ручку. Сотейники из- 
готавливают сварными из нер- 
жавеющей стали, штампован- 
НЫМИ И ЛИТЫМИ — ИЗ алюминия. 

Изделия из нержавеющей 
стали и литые из алюминия 
полируются, а штампованные из | 
алюминия подвергаются  трав- 
лению. У литых сотейников 
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66. Сотейник штампованный 
алюминия вместимостью 15 л 


Рис. 
ИЗ 


дно толще, чем стенки обечайки 

Ручки сотейников штампу- 
ются из листового алюминия 
толщиной 3,5 мм. 

Основные размеры и пара- 
метры изделий см. ниже. 

Казаны. Казаны используют- 
ся для приготовления нацио- 
нальных блюд (плова и др.). 
Они представляют собой полу- 
сферическую емкость. Казаны 
объемом до 6 л выпускаются 
штампованными из алюминия 
Казаны свыше 6 л полусфери- 








литьем из чушкового алюминия. 
Штампованные казаны имеют 
две симметрично расположенные 
ручки по бокам корпуса и отбор- 
товку верхнего края. Штампо- 








ванные изделия подвергаются 
травлению. 
Основные размеры и пара- 
метры штампованных изделий: 
Вмести- Диаметр, |Высота, | Масса, 
мость, л мм см кг 
у 200 110 | 0,55 
3,5 240 130 | 0,98 
5 260 140 1,1 
6 280 150 1,3 





Судок для переноски пищи. 
Судки используются в основном 


для разносной торговли обе- 
дами. Судок (рис. 67) ком- 
плектуется тремя или двумя 


алюминиевыми штампованными 
кастрюлями одного диаметра, но 
разной высоты, крышками и 
кронштейном-ручкой с прижим- 
ной пружиной. Кастрюли фик- 
сируются одна на другой. Фик- 
сация обеспечивается направля- 
ющими кронштейна и специаль- 
ной отбортовкой в верхней части 











ческой формы изготавливают кастрюль. Герметизация дости- 
Вмести-| Диаметр Высота Толщина Масса, 
Сотейники мость, | корпуса, корпуса, кг 
;- ны мы стенки, дна, 
мм мм 
ы 
Из нержавеющей стали 2 180 100 1,2 2 0,8 
ве. 4 220 120 1,2 я 1,3 
8 300 120 1,2 2 2,2 
Из алюминия: 
шт 2,5 180 100 2 2 0,55 
ампованные зв С т я 2 0'65 
4,5 220 120 2 2 0,9 
6 240 135 2 2 1,25 
8 260 150 2 2 1,65 
15 340 165 2 2 3,1 
литые 2 205 77 3 5 И 
4 260 98 4 6 1,7 
6 297 106 4 6 2,1 
8 309 135 4 8 2,6 
10 345 131 4 8 3,0 
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Рис. 67. 
пищи 


Судок для переноски 


гается с помощью пружины, 
расположенной под ручкой и 
прижимающей крышку и дно 
верхней кастрюли к отбортовке 
нижней. 

Основные размеры и па- 
раметры изделия: 





мести- | Высота 
мость, | корпу- 
л са, мм | корпу- 


Изделия 





Нижняя каст- 
рюля 


Средняя 
кастрюля 


Верхняя 
кастрюля 


ноюнынюю 
‘бо 2 50 бл 20 2 лба 





ПОСУДА ЧУГУННАЯ 
ЧЕРНАЯ 


Ассортимент 


Сковороды чугунные литые. 

Сковороды с прессом. 

Сковороды литые многоячей- 
ковые. 

Котлы вмазные. 

Горшки чугунные литые. 

Сковороды чугунные литые. 
Сковороды (рис. 68) предназ- 
начены для тепловой обработки 
продуктов. Сковороды выпуска- 
ются семи размеров с диамет- 
ром: 168, 195, 224, 252, 290, 
320, 340 мм. Они изготавлива- 
ются с одним или двумя сли- 
вами. 

В связи с появлением новых 
видов оборудования для тепло- 
вой обработки продуктов приме- 
нение сковород на предприятиях 
общественного питания ограни- 
чивается, однако они по-преж- 
нему используются для приго- 
товления заказных и фирменных 
блюд, при пассеровке, обжари- 
вании. 

Сковороды с прессом. Ско- 
вороды (рис. 69) предназначены 


Рис. 69. Сковорода с прессом че 
тырехпорционная 
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Рис. 70. Котел вмазной литой вме- 
стимостью 100 л 


для приготовления цыплят та- 
бака. Сковороды с прессом вы- 
пускаются двух- и четырехпор- 
ционными. Внутри сковорода 
имеет ячеистую жарочную по- 
верхность. Диаметр двухпорци- 
онной сковороды 290 мм. Масса 
пресса с ручкой 6 кг. Диа- 
метр четырехпорционной сково- 
роды 440 мм. Масса пресса с 
ручкой 9 кг. 

Сковороды литые  многоя- 
чейковые. Сковороды предназна- 
чены для приготовления блюд 
из яиц. Сковорода имеет семь 
круглых ячеек. Диаметр изде- 
лия 320 мм. 

Котлы вмазные литые. Котлы 
вмазные (рис. 70) применяются 
В плитах, работающих на твер- 
дом топливе. Котлы представ- 
ляют собой литые емкости с 
полусферическим днищем. Кот- 
лы вмазные выпускаются вме- 
стимостью 50, 60, 70, 100 и 160 л. 

Горшки чугунные литые. 
Горшки из чугуна, или чугунки, 
выпускаются вместимостью от 
1,5 до 8 л. Изделия после 
литья очищают от формовочной 
земли и литников пескоструй- 
НЫм аппаратом. Внутренняя по- 
верхность некоторых изделий 
эмалируется. 


ПОСУДА 


ИЗ ОЦИНКОВАННОЙ 


СТАЛИ 


Посуда из оцинкованной ста- 
ли изготавливается из листовой 
стали с защитным цинковым по- 


крытием толщиной 0,8...1,9 мм, 

Ассортимент посуды из оцин- 
кованной стали состоит в основ- 
ном из предметов хозяйствен- 
ного обихода, которым на пред- 
приятиях общественного пита- 
ния отведена вспомогательная 
роль. 

Промышленность выпускает 
также рукомойники, корыта, 
ванны, но на предприятиях об- 
щественного питания эти изде- 
лия используются крайне редко. 


Ассортимент 


Ведро вместимостью 15 л без 
крышки. 

Ведро вместимостью 12 л с 
крышкой. 

Таз круглый вместимостью 

л. 


Таз овальный вместимостью 
22 л. 

Бак с крышкой и решеткой 
вместимостью 32 л. 

Бак для питьевой воды с кра- 
ном и крышкой вместимостью 
40 л. 


ПОСУДА СТАЛЬНАЯ 
ЭМАЛИРОВАННАЯ 


Стальная эмалированная по- 
суда изготавливается : штампо- 
ванная (цельнотянутая) из дека- 
пированной листовой стали с по- 
следующим эмалевым покры- 
тием. я 

Для отделки изделий широко 
применяются цветные эмали и 
декалькомания. При всех внеш- 
них достоинствах эмалирован- 
ная посуда имеет один суще- 
ственный недостаток — хруп- 
кость защитно-декоративного 
покрытия. По этой причине дан- 
ная посуда на предприятиях 
общественного питания исполь- 
зуется ограниченно. 
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Ассортимент 


Бак наплитный с ручками. 

Бак для питьевой воды с 
крышкой и краном вмести- 
мостью 23 л. 

Ведро с крышкой. 

Тазы. 

Миски. 

Лоток витринный. 

Окоренок витринный. 

Чайники. 

Бак наплитный с ручками. 
Бак используется на предпри- 
ятиях общественного питания 
при детских и дошкольных уч- 
реждениях для хранения соле- 
ных, квашеных овощей, сбора пи- 
щевых отходов, санитарной обра- 
ботки спецодежды. Баки вмести- 
мостью 20 и 50 л изготавлива- 
ются из стального листа штам- 
пованием с последующим цвет- 
ным эмалевым покрытием. снару- 
жи и белым эмалевым покрытием 
внутри. Изделия комплектуются 
крышками. 

Основные размеры и пара- 
метры изделий: 





Вмести- Диаметр, |Высота, | Масса, 
мость, л мм мм кг 





250 3,0 
365 6,7 





Бак для питьевой воды с 
крышкой и краном. Бак исполь- 
зуется на предприятиях общест- 
венного питания, в местах мас- 
сового скопления людей (вокза- 
лы, аэропорты, учреждения) для 
хранения питьевой воды. 

Бак для питьевой воды с кра- 
ном имеет цилиндрическую фор- 
му, снабжен двумя ручками и 
крышкой. В нижней части бака 
вмонтирован пробковый кран. 
Основные размеры и параметры 
изделия: вместимость — 23 л; 
диаметр — 280 мм; высота _- 
270 мм; диаметр сливного от 
верстия — 4...6 мм; расстояние 
от днища до сливного отвер 
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стия — 70...75 мм; 
3,4 кг. 

Ведро с крышкой. Ведра 
(рис. 71) выпускаются вмести- 
мостью 12 л, имеют кониче- 
скую форму. Основные размеры 
и параметры изделия: верхний 
диаметр — 280 мм, нижний диа 
метр — 200 мм; высота 
280 мм; масса — 2,3 кг. 

Тазы. Тазы эмалированные 
(рис. 72) выпускаются двух раз- 
меров: диаметром 400 и 500 мм, 
высотой 130 и 160 мм, массой 
Ги 25. кг. 

Миски. Миски эмалирован- 
ные выпускаются семи размеров: 
диаметром 160, 180, 200, 220, 
240, 280, 320 мм, высотой от 
50 до 95 мм и массой соот- 
ветственно 175, 200, 240, 315, 
380, 450, 670 г. 


масса — 


Рис. 72. Таз эмалированный 





Чайники. Чайники эмалиро- 
ванные (рис. 75) на предприяти- 
ях общественного питания ис- 
пользуют только большой вмес- 
тимостью — 7 л. Изделия имеют 
цилиндрическую форму диамет- 
ром 220 мм и высотой 200 мм. 
Масса чайника 1,5 кг. 





Рис. 73. Лоток витринный 


Лоток витринный. Лоток ПОСУДА 
(рис. 73) выпускается двух раз- ОДНОРАЗОВОГО 
меров: длиной 320 и 425 мм, ПОЛЬЗОВАНИЯ 


шириной 210 и 320 мм, высо- 
той 95 мм и массой 1,0 и 1,8 кг. 

Окоренок витринный. Окоре- 
нок (рис. 74) представляет со- 
бой емкость продолговатой фор- 
мы с разновысокими борти- 
ками. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 875 мм; 
ширина — 238 мм; высота перед- 
него бортика — 82 мм, высота 
заднего бортика — 117 мм, мас- 





Посуда одноразового пользо- 
вания до недавнего времени име- 
ла ограниченное применение 
по экономическим соображени- 
ям, однако появление новых ма- 
териалов, совершенствование тех- 
нологических процессов произ- 
водства изделий посуды позво- 
лило удешевить ее до оптималь- 
но допустимого уровня стоимо- 


крышкой 


мм; масса — 


рышкой. Ведра 
скаются вмести- 


имеют кониче- сти. 
- са — 2,0 кг. 
‘новные размеры Промышленность поставля- 
зделия: верхний ет предприятиям общественного 
мм, нижний диа- питания посуду одноразового 
им; высота — пользования, изготовленную из 
= 2 ЗВГ. картона, полимеров и алюминие- 

эмалированные вой фольги. 


Полимерная посуда однора- 
зового пользования производит- 
ся из полистирола ударопроч- 
ного марки У1М-0503 ОСТ 6- 
05-406—80. 

Полимерные стаканчики по- 


каются двух раз- 
›м 400 и 500 мм, 
160 мм, массой 


‘ки эмалирован- 
я семи размеров: 





180, 200, 220, ставляются с рисунком и в 

мм, высотой ОТ’ р «белье». Полимерные тарелки 

‘массой с00Т- ис. 74. Окоренок витринный разового пользования имеют 

А 200 240, 315, круглую и прямоугольную фор- 

2%: | му. Тарелки изготавливаются в 
«белье». 


Основные размеры стаканов 
и тарелок круглых см. на с- 40 
вверху. 

Основные размеры тарелок 
прямоугольных см. на с- 40 
внизу. 

Из алюминиевой фольги 
изготавливают тарелочки, кото- 
рые используются для подачи 
заливных и других блюд. Изде- 
лия выпускаются круглой, ова- 
Рис. 75. Чайники эмалированные льной и прямоугольной формы. 
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Наименование 
изделий 


Артикул 


Днаметр 
верха, 
мм 


Диаметр 
дна, мм 





Стакан 
Стакан 
Тарелка круглая 
Тарелка круглая 





На предприятиях общественного 
питания широко используются 
круглые тарелочки диаметром 
125 мм и высотой 22 мм. 
Посуда одноразового пользо- 
вания из бумаги и картона 
изготавливается из коробочного 
картона марки В и Г. В обще- 
ственном питании используются 
стаканчики № 4 и 65 вмести- 
мостью 200 г, а также мелкие 
тарелки. Стаканчик № 4 приме- 
няется для холодной воды. Ста- 
канчик № 5 изготавливается из 
ламинированной бумаги, поэто- 
му может использоваться для 
подачи горячих напитков. Ос- 
новные параметры этих стакан- 
чиков аналогичны параметрам 
полимерных стаканчиков. 


МЕТАЛЛИЧЕСКИЕ 
СТОЛОВЫЕ 
ПРИБОРЫ 


Металлические столовые при- 
боры включают ножи, вилки, 
ложки, чайные ложки и столо- 
вые принадлежности. К столо- 
вым принадлежностям относят- 
ся щипцы для сахара, щипцы 
для орехов, консервовскрывате- 
ли, штопоры, лопатки для тор- 
тов. 

Столовые ножи, вилки, лож- 
ки изготавливаются методом го- 
рячей или холодной штамповки 
из нержавеющей стали и мель- 


хиора. Столовые приборы из 
алюминия изготавливают мето. 
дом штамповки или отливки 

Столовые приборы выпуска- 
ют цельнометаллические и ком- 
бинированные. —Цельнометал- 
лические изделия выполнены 
из единой заготовки. В комби- 
нированных изделиях клинковая 
часть изготавливается штампов- 
кой или ковкой, а на клинок 
насаживается ручка из пласт- 
массы, слоновой кости, рога или 
цветных металлов. 

Ручки ножей, вилок, ложек 
украшают рельефным рисунком 
с помощью штамповки, грави- 
ровки, ковки, чеканки, резьбы. 


Ассортимент 


Ножи столовые. 

Вилки столовые. 

Ложки столовые и чайные. 

Щипцы для сахара. 

Щипцы для орехов. 

Консервовскрыватель. 

Ножи столовые. Ножи (рис. 
76) с обычным клинком изго- 
тавливают длиной 175...220 мм и 
с укороченным клинком длиной 
не менее 70 мм. 

По назначению столовые но- 
жи делятся на обычные (боль- 
шие), десертные (средние) и 
детские (малые). В ассортимент 
столовых ножей входят также 





Наименование 
изделий 


Артикул 


Длина, Ширина, Высота, 


мм мм 





Тарелка 
Тарелка 


150 
205 
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ножи для масла, фруктов, сыра, 
лимона и икры. Все они отли- 
чаются от обычных ножей фор- 
мой клинка. Клинки обычных но- 
жей закруглены на конце для 
предохранения глазури тарелок 
от повреждения. Клинок ножа 
для масла имеет характерный 
изгиб, как у турецкой сабли, 
клинок сырного ножа имеет об- 
ратный изгиб с тремя рожками 
на конце, клинок ножа для ли- 
мона имеет тонкое лезвие с вол- 
нистой режущей кромкой и трех- 
рожковой вилкой на конце. 
Клинки ножей для фруктов 
имеют узкую  копьеобразную 
форму с заостренным концом. 
Для икры выпускается нож- 
лопатка (рис. 77). 

Вилки столовые. Вилки (рис. 
78) выполняются в едином офор- 
млении с ножами. Вилки выпу- 
скают большие, средние (десерт- 
ные) и детские. Штампованные 
вилки из нержавеющей стали 
изготавливаются с укороченной 
рабочей частью. 

Производят вилки для рыбы 
(с четырьмя широкими рожка- 
ми), для консервов, для цит- 
русовых (рис. 79) (с двумя уз- 
кими рожками). 

Ложки столовые и чайные. 
Ложки (рис. 80) изготавливают 


с одинаковым, как у вилки, 
оформлением ручки. Ложки 
подразделяются на столовые, 


десертные, детские, чайные, для 
заварки чая, кофейные, для со- 
ли, горчицы, варенья, сахара, 
разливательные и соусные. 
Щипцы для сахара. Щипцы 
подаются при сервировке чай- 
ного стола и предназначены 
для колки сахара. Существу- 
ют щипцы для извлечения кус- 
кового сахара из сахарницы. 
Щипцы для колки сахара 
изготавливают методом ковки. 
Режущие кромки щипцов зата- 
чивают. Щипцы производят из 
инструментальной стали, их 
подвергают хромированию. 
Щипцы для извлечения 
сахара штампуют из тонколи- 
стовой нержавеющей стали, на 


Рис. 76. Ножи столовые обычные 


Нож-лопатка для 


икры 





Рис. 78. Вилки столовые обычные 


Че — 


Рис. 79. Вилка для цитрусовых 


Рис. 80. Ложки столовые обычные 
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ручки щипцов наносят рифле- 
й узор. 
= для орехов. Щипцы 
изготавливают из цветных ме- 
таллов и стали кованые и литые. 
Щипцы для орехов украшают 
рельефным рисунком. 
Консервовскрыватель. На 
предприятиях общественного пи- 
тания используются универсаль- 
ные консервовскрыватели с при- 
способлениями для открывания 
любых бутылок и банок. Уни- 
версальные консервовскрывате- 
ли снабжены упором, ножом, 
штопором, обкатным роликом 
с режущей кромкой. 


НОЖЕВЫЕ 
ИЗДЕЛИЯ 


Ассортимент 


Ножи поварская тройка. 

Нож котлетный. 

Нож овощной. 

Нож коренчатый. 

Нож кривой сырный. 

Нож колбасный. 

Нож филейный. 

Нож калачный. 

Ножи хлеборезные. 

Нож рыбный. 

Нож мясницкий. 

Нож-рубак. 

Топор мясорубный. 

Ножи поварская тройка. Эти 
ножи (рис. 81) являются основ- 
ными видами поварских ножей, 
используемых на предприятиях 
общественного питания. Ком- 
плект состоит из трех ножей 
разной длины. Ножи изготав- 


Рис. 81. Комплект ножей 


повар- 
ская тройка 
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Рис. 82. Нож овощной 


Рис. 83. Нож коренчатый 


ливаются из инструментальной 
стали марки 65Х13 методом 
горячей штамповки или ковки. 
Ручки ножей изготавливаются 
из древесины твердолиственных 
пород или специальных ударо- 
прочных полимеров марки АБС- 
2020 и др. Конфигурация клин- 
ков у ножей поварская тройка 
сложна. Они имеют клиновид- 
ную форму с односторонней за- 
точкой в тыльной части клинка, 
а в начальной части ручки 
имеется упор «притин», препят- 
`ствующий соскальзыванию руки 
на лезвие. Ручка и клинок сба- 
лансированы. 

Нож котлетный. Нож состоит 
из массивной металлической 
болванки прямоугольной формы 
с двусторонней заточкой и руч- 
ки. Котлетным ножом отбивают 
мясо и формуют мясные полу- 
фабрикаты. 

Нож овощной. Этот нож 
(рис. 82) небольшого размера 
с односторонней заточкой клин- 
ка, который примерно равен 
длине ручки. 

Коренчатый нож. Нож (рис. 
83) состоит из короткого клино- 
образного клинка длиной 50... 
--.60 мм с острым концом и ручки 
длиной 110...120 мм. Для надеж- 
ной фиксации в руке ручка 
ножа в месте выхода клинка 
имеет овальную выемку по про- 


филю указательного пальца. 
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Рис. 84. Топор мясорубный 


Клинообразный острый кончик 
лезвия необходим для вырезания 
глазков корнеплодов. 
Названия остальных 
вых изделий 


ноже- 
говорят 0б их 


назначении, 
ние в 
дится. 

Топор  мясорубный. Топор 
(рис. 84) изготавливается мето- 
дом литья в кокиль из стали 
марок У8, УЗА, УЭА. Отливка 
зачищается механическим спосо- 
бом. Верхняя часть топора 
(обух) имеет проушину для на- 
садки на топорище. Нижняя 
часть топора (полотно) подвер- 
гается закалке с отпуском, шли- 
фовке и заточке под углом 
более 30°. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина режущей 
части — 240 мм; высота топо- 
ра — 265 мм; длина обуха — 
70 мм; ширина обуха — 43 мм; 
масса — 2,6 кг. 


поэтому их описа- 
справочнике не приво- 








Инвентарь — это  совокуп- 
ность различных предметов 
хозяйственного обихода и произ- 
водственного назначения. 

По виду материала инвен- 
тарь бывает: из древесины; из 
нержавеющей стали; из алю- 
миния; из черных металлов; 
из пластических масс и других 
химических материалов. 

По назначению инвентарь 
группируют на: инвентарь для 
повара-кондитера; инвентарь 
для разделки мяса, рыбы, ово- 
щей; поварской инструмент; 
термосы и термоконтейнеры; 
инвентарь торговый. 


ИНВЕНТАРЬ 
ИЗ ДРЕВЕСИНЫ 


Ассортимент 


Метр брусковый. 

Вешалки-плечики. 

Поддон плоский деревянный. 

Доска разделочная торцово- 
овальная. 

Стул для разруба мяса. 

Скалка кондитерская. 

Поднос шпоновый. 

Веселки деревянные. 

Лопатки для зачистки бочек. 

Доска разделочная гастроно- 
мическая. 

Доска разделочная 
номическая шпоновая. 


гастро- 
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Доска для резки лимонов. 

Лопатка бордюрная. 

Кисть для смазывания кон- 
дитерских изделий. 

Метр брусковый. Метр пред- 
назначен для отмеривания тка- 
ней и других материалов. Метры 
изготавливаются из древесины 
твердолиственных пород. Древе- 
сина должна быть без несро- 
сшихся сучков и высушенная 
до влажности не более 82%. 
Готовые изделия маркируются 
клеймом Государственной по- 
верочной инспекции. Не реже 
одного раза в год метры, на- 
ходящиеся в эксплуатации, под- 
вергаются поверке. Поверхность 
метров лакируется. Торцы каж- 
дого изделия заделываются 
стальными наконечниками из 
стальной холоднокатаной ленты. 
На наконечниках не должно 
быть раковин, вмятин и следов 
коррозии. На обеих сторонах 
метра наносятся деления и 
цифры. Цена деления 0,5 см. 
Началом и концом шкал явля- 
ются торцы изделия. Шкалы 
имеют полусантиметровые, сан- 
тиметровые и десятисантимет- 
ровые деления. 

Размеры метра брускового: 
ширина — 35 мм, толщина — 
8,0 мм. 

Вешалки-плечики. Вешалки 
предназначены для навешивания 
швейных и трикотажных изде- 
лий на вешала и кронштейны 
при реализации, а также при 
транспортировке одежды. Ве- 
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шалки для детской и взрослой 
одежды выпускаются девяти ти- 
пов. Они могут быть с нижней 
горизонтальной планкой или без 


нее, с брюкодержателем или 
юбкодержателем. 
Размеры вешалок-плечиков 


определяются в зависимости от 
размеров одежды: для детей — 
240, 280 мм; для подростков — 
320, 360, 380 мм; для взрос- 
лых — 400, 440, 480, 520 мм. 
Высота вешалок-плечиков для 
детской одежды в месте креп- 
ления крючка может колебаться 
от 90 до 120 мм, взрослой 
одежды — от 120 до 170 мм. 

Вешалки-плечики изготавли- 
ваются из древесины хвойных 
и лиственных пород, лущеного 
шпона, древесно-стружечных 
масс, пропитанных синтетически- 
ми смолами, и полиэтилена низ- 
кого давления (высокой плот- 
ности). 

Деревянные вешалки-плечи- 
ки тщательно шлифуются и по- 


крываются нитроцеллюлозным 
лаком или эмалями. Сборка 
изделий и крепление деталей 


осуществляются с помощью ши- 
пов и синтетических клеев. Для 
изготовления крючков использу- 
ется низкоуглеродистая проволо- 
ка диаметром 3,5...4,5 мм. Крю- 
чок должен выдерживать груз 
массой не менее 10 кг. Допу- 
скается свободное вращение 
крючка в изделии. Крючки нике- 
лируются. 

Поддон плоский деревянный. 
Поддон предназначен для паке- 
тирования, механизированного 
перемещения, многоярусного 
складирования пакетированных 
и штучных грузов в склад- 
ских помещениях и кладовых. 

Международным стандартом 
определены следующие размеры 
поддона: 1200 800 мм. 

По конструкции поддон явля- 
ется двухнастильным и четырех- 
заходным, что позволяет захва- 
тывать его вилами погрузчика 
с любой стороны. 

На предприятиях обществен- 
ного питания поддоны также мо- 





Рис. 85. Доска торцово-овальная 


гут быть использованы как под- 
товарники. 

Доска разделочная торцово- 
овальная. Доска (рис. 85) пред- 
‘назначена для разделки на кус- 
ки мяса, птицы, рыбы и др. 
Доска торцово-овальная изго- 
тавливается из древесины твер- 
долиственных пород и березы. 
Она представляет собой изде- 
лие. овальной формы, склеенное 
из отдельных брусков, обращен- 
ных торцами к рабочей поверх- 
ности. Влажность древесины, 
предназначенной для изготовле- 
ния досок, не должна превы- 
шать 82%. По периметру до- 
ска укрепляется обручем, стяги- 
ваемым винтом. Для обруча и 
винта используют нержавеющую 
сталь. 


Бруски в изделии набира- 
ются таким образом, чтобы 
клеевые швы соседних рядов 


в продольном направлении не 
совпадали. Для склеивания бру- 
сков применяется клей, приго- 
товленный из карбамидных 
смол. 

Для повышения эксплуата- 
цИОнННЫхХ свойств доски пропи- 
тываются пищевым раститель 
ным маслом. 

Доски выпускаются трех ти- 
поразмеров: 














Тип |Длина, | Шири- |Толши- | Масса, 
мм на, мм |на, мм кг 

1 500 340 65 7,5 
У 700 400 70 8,7 
3 900 500 70 10,0 
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Рис. 86. 


Скалки 


кондитерские 


Стул для разруба мяса. 
Стул предназначен для разруба 
мясных туш и полутуш. Он 
изготавливается из древесины 
твердолиственных пород. Кряж 
стула упрочняется обручем из 
легированной стали. Влажность 


древесины в готовом изделии 
не должна превышать 12%. 
Кряж набирается из брусков 


одинакового размера. 

Волокна у двух прилегающих 
брусков должны быть направле- 
ны в разные стороны, а каждый 
брусок одного ряда должен пе- 
рекрывать два бруска следую- 
щего ряда. 

Рабочая поверхность стула 
шлифуется. По верхней кромке 
изделия снимается фаска. Допу- 
скается изготовление кряжей из 
целого куска дерева. 

Готовый кряж надежно кре- 
пится к металлической скамей- 
ке, которая изготавливается из 
толстолистовой стали и труб. 
К скамейке приварены две ручки 
для переноски стула. 

Стулья для разруба мяса вы- 
пускаются прямоугольной и 
круглой формы в зависимости 
от формы кряжа. 

Размеры и параметры стула: 
круглой формы — Диаметр 
600 мм, прямоугольной фор- 

мы — 500Х 500 мм; высота — 
800...900 мм; масса — 60...70 кг. 








































Скалка кондитерская. 


6 (кал. 
ка (рис. 86) представляет - 
бой деревянный Цилиндр сн 
щающимися пластмасеовыи, 





ручками в торцах изделия. д. № 
ревянный цилиндр Выполняется 
из древесины твердолиственны 
пород или набирается из планок 
древесины одной породы, клен. 
ных клеем на основе карбамид. 
ных смол. Для облегчения вра- 
щения катка ручки в скалке 
устанавливаются на подшипни- 





и 


ках. Весе 
Рабочая поверхность катка фиеи И залей 
тщательно шлифуется. а ИЯ) 
Скалки кондитерские изго- прежешивания а 
тавливаются двух размеров. * 


постообразных продуктов. 
ппавиваютя # древесини 


илиных поро, Ваажност 


Длина катка может быть 365 и 
545 мм. Диаметр катков 60 мм, 


масса изделий соответственно анты ина 

3,2 и 4,5 кг. ть И Ге превы 
Поднос шпоновый. Подно ыы. шлифуются я мар- 

предназначен Для разноса ПИЩИ ре 

в посуде или упаковке. а КН иащиваюи ат 
Подносы изготавливаются ИЗ ТОВ, 


отходов лущеного шпона преме 
сины твердолиственных поро 
Пакет для заготовки ОРУ: 
ется из трех слоев р 
шпона и верхнего и р 
слоев текстурн09й а 
с рисунком. Собранный р 
пропитывается С 
смолой на бакелитовой тя 
Поднос формуется прессование, 
в нагретом состоянии. тя 
прессования заготовка г г 
бается по всему периметру- т 
мки шлифуются. нат, 
чиков в подносе должна а 
одинаковой по всему т 
метру и равняться ею 9 
Масса изделия 250—300 г. Пол. 
носы шпоновые выпускаютс \ 


двух размеров. . М 
Основные размеры изделий ГА 


ны 
Размеры №3 у 








Изделия Длина 


мм |Ширина, мм Высота, мм 


приведены ниже. МА 
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Подносы малые 


Подносы большие Е 
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Рис. 88. Веселка длиной 400 мм 


Веселки деревянные. Весел- 
ки (рис. 87, 88) предназначены 
для перемешивания жидких и 
пастообразных продуктов. Они 
изготавливаются из древесины 


лиственных пород. Влажность 
древесины не должна превы- 
шать 12%. Готовые изделия 


тщательно шлифуются и мар- 
кируются. 


Веселки изготавливают пяти 
ТИПОВ. 


Основные размеры изделий: 












Типы Толщина, 





веселок мм 
1 23 
2 23 
: 23 
Е 23 


23 






Лопатки для зачистки бочек. 


и предназначены для 
ора остатков пищевых жиров 
ты образующихся на 
а х тары. Лопатка пред- 
ь вляет собой резиновый скре- 
и деревянной ручкой. Для 
а овления лопаток использу- 
я резина пищевых 
р Иа 5...8 мм и дре- 
ое твердолиственных пород 
к. осью не более 10%. Руч- 
д имеет круглую форму 
серебром 26 мм. Резиновый 
г к вставляется в паз ручки 
Крепляется клеем и шканта- 





Рис. 89. Доска разделочная из 
твердых пород древесины 


ми. Деревянные части лопатки 
шлифуются. 

Лопатки выпускаются двух 
типов: : 

лопатки для зачистки бо- 
чек из-под жиров: длина об- 
щая — 490 мм, ширина скреб- 
ка — 88 мм; 

лопатки для зачистки бочек 
из-под сметаны: длина общая — 
370 мм, ширина скребка — 
77 мм. 

Доска разделочная гастро- 
номическая. Доска разделочная 
гастрономическая (рис. 89) пред- 
назначена для разделки, нарез- 
ки и обработки мяса, рыбы, 
овощей и других продуктов. 
Доски изготавливаются из це- 
лого куска или выпиливаются из 
плашек древесины твердолист- 
венных пород и березы. На из- 
готовление досок идет древеси- 
на влажностью не более 8%. 
Поверхность изделий шлифует- 
ся, а кромки заоваливаются. 
Для повышения долговечности 
доски перед эксплуатацией про- 
питывают растительными мас- 
лами. Доски выпускаются трех 


ТИПОВ. 5 
Основные размеры, изделии: 








Типы |Длина, 





я гастроно- 
Доска раз- 


Доска разделочна: 
мическая шпоновая. 
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Рис. 90. Доска разделочная шпо- 
новая 


делочная гастрономическая шпо- 
новая (рис. 90) предназначена 
для нарезки мяса, рыбы, ово- 
щей, хлеба и других продуктов. 
Доски выклеиваются из шпона 
древесины лиственных пород. 
Слои шпона чередуются с про- 
дольной и поперечной текстурой. 
Поверхности изделий шлифуют- 
ся, углы заоваливаются. 

Доски выпускаются трех ти- 
пов. 





Ширина, 
мм 





Доска для резки лимонов. 
Доска предназначена для рез- 
ки лимонов, сочных овощей и 
фруктов. Она имеет полукруг- 
лую форму. На срез доски с по- 
мощью двух штырей крепится 
лоточек из нержавеющей стали, 
служащий для сбора сока, выде. 
ляющегося в процессе резки. 

Доски изготавливаются как 
из целого куска, так и из пла- 
шек древесины твердолиствен- 
ных пород влажностью не более 
8%. Для продления срока служ- 
бы доски для резки лимонов 
пролитывают растительными ма- 
слами. 

Размеры доски: длина — 
250 мм, ширина с лоточками — 
165 мм, высота — 40 мм. 

Лопатка бордюрная. Лопат- 
ка предназначена для нанесе- 
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Рис. 91. Кисти для смазывания кон- 
дитерских изделий 


ния рельефного рисунка на тор 
цы тортов и пирожных при их 
приготовлении. Лопатки изго 
тавливаются из древесины твер 
долиственных пород. На одной 
стороне лопатки выбирают бо 
роздки с шагом 5 мм и высо- 
той 5 мм, другую сторону ос- 
тавляют гладкой. Готовое изде- 
лие шлифуют. Основные пара 
метры и размеры лопатки: длина 
общая — 270 мм; длина осно. 
вания — 140 мм; ширина осно 
вания — 80 мм; толщина ло’ 
патки — 10...12 мм; масса 
0,15 кг. 

Кисть для смазывания кон 
дитерских изделий. Кисть (рис 
91) используется для смазыва 
ния жиром или яичным белко 
выпекаемых изделий. Болеё 
удобны плоские кисти из нату. 
рального волоса. Кисть проклен 
вают и закрепляют ободком и 
белой жести. Стык ободка за 
клепывается, а заклепки про 
паиваются. Ручка изготавлива 
ется из древесины хвойных ил 
лиственных пород, шлифуется 
покрывается лаком. 

Основные параметры изде 
лия: длина — 240 мм; ширина 
70 мм; толщина — 5 мм; длина 
волоса — 45 мм; масса — на 
более 0,1 кг. 











1 Для с\ 


елий вания Ко 


ого Рисунка 


На тор. 


одной 
атки выбирают бо. 


агом 5 мм и выс. 
другую сторону ос. 
дкой. Готовое изде- 
т. Основные пара: 
леры лопатки: длина 
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ТЕРМОСЫ 

И ТЕРМОКОН- 
ТЕЙНЕРЫ 
Ассортимент 


Термосы — цельнометалличе- 
ские из нержавеющей стали ти- 
па ТМ и ТШМ. 


Термоконтейнер пищевой 
двухместный. 

Термос-контейнер индивиду- 
альный. 

Термосы  цельнометалличес- 


кие ТБ-2,5 и ТБ-4 («Темет»). 

Термос индивидуальный спе- 
циальный ТИ-0,7. 

Термос индивидуальный спе- 
циальный с сосудом Дьюара 
вместимостью 0,7 л. 

Термос индивидуальный трех- 
судковый. 

Термосы круглые 
мостью 10, 20, 30 л. 

Термосы групповые ТВА-12, 
ТВН-12, ТА-36, ТН-36. 

Термосы квадратные вмести- 
мостью 6, 12, 18, 24 л типа ТП-1. 

Термосы-термостаты вмести- 
мостью 12, 18, 24 л. 

Термоконтейнер ТТП-6м. 

Термосы  цельнометалличес- 
кие из нержавеющей стали ти- 
па ТМ и ТШМ. Термос цельно- 
металлический из нержавеющей 
стали предназначен для кратко- 
временного хранения в горячем 
состоянии продуктов или жидко- 
сти. 

Термос представляет собой 
цельносварной сосуд с металли- 
ческими внутренней и внешней 
оболочками (колбами), из про- 
странства между которыми от- 
качивается воздух. Термосы вы- 
пускаются двух видов: с узким 
горлом для хранения жидкости 
(ТМ) и с широким горлом для 
хранения пищи (ТШМ). Про- 
мышленность производит термо- 
Сы различной вместимости: 

для жидкости — 1,0; 1,5; 
2,0 л: 

для пищи — 1,0; 1,5; 2,0 л. 

Падение температуры про- 
Дукта после 20 ч хранения в 
термосе ТМ не должно превы- 


вмести- 


4—1231 


шать 40...45°С и в термосе 
ТШМ — 45...50 °С при условии, 
что первоначальная температура 
продукта будет не ниже 95°С, 
а температура окружающей сре- 
ды — 15...20°С. 

Температура наружной обо- 
лочки термосов после заливки 


горячей жидкости не должна 
превышать 30°С. 
Детали термосов, контакти- 


рующие с жидкостями или пи- 
щей, должны быть изготовлены 
из материалов, обеспечивающих 
соблюдение санитарно-гигиени- 
ческих норм хранения пищевых 
продуктов. Корпус термоса из- 
готавливается из холодноката- 
ной нержавеющей стальной лен- 
ты марки 12Х18Н10Т. 

Термосы широкогорлый и уз- 
когорлый комплектуются проб- 
кой из полиэтилена и стаканом- 
крышкой из полиэтилена или 
полипропилена. 

Перед заполнением термосы 
должны тщательно промывать- 
ся горячей водой. Незаполнен- 
ные термосы рекомендуется хра- 
НИТЬ с. неплотно завернутои 
крышкой. По согласованию с 
потребителями на термосы могут 
быть установлены кольца с руч- 
ками. Основные размеры и пара- 
метры изделий: 


Термос ТМ для хранения жидкости 





п 
Вмести- | Диаметр, 





Высота, |Масса, 
мость, мм мм кг 
л 
в 
1,0 965 | 300-20 1,0 
1,5 1205 | 30020 1,4 
2,0 120-=5 | 35020 1,6 





Термос ТШМ для хранения пищи 

















Вмести-| Диаметр, Высота, | Масса, 
мость, мм мм кг 
Л 
1,0 1205 | 26020 1,1 
1,5 1205 | 32020 1,4 
2,0 1505 | 30020 1,6 
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Термоконтейнер 
двухместный. 
92) 


пищевой 
Гермоконтейнер 


| 
(ри‹ предназначен 


ля 
транспортировки 
комплексных обедов 
льных судках 
Термоконтейнер предст 
собой 
щую 
между 


хранения и 
‹вух 
ЦИ 


в спе- 





авляет 
закрытую емкость, состоя- 
низ корпуса и крышки, 
которыми расположена 
уплотнительная прокладка. Кор- 
пус и крышка изготавливаются 
пустотелыми — их внутренние и 
наружные стенки соединены ре- 
зиновыми обечайками. Термон- 
золятором в изделии является 
воздушное пространство между 
стенками корпуса и крышки 
Крышка плотно прижимается 
четырьмя  карабинами-застеж- 
ками. Внутри термоконтейнера 
помещены два специальных суд- 
ка, каждый из которых состоит 
из трех мисок (для первых, 
вторых и третьих блюд), соеди 
ненных держателями, и короба 
с крышкой для хлеба и столовых 
приборов. Снижение температу- 
ры пищи в верхних мисках за 
2 ч хранения при температуре 
окружающего воздуха от— 25°С 
до 45°С не должна превышать 
45°С. Время хранения с момен- 
та закладки в термоконтейнер 


приготовленной горячей пищи 
не должно превышать 9 ч. 
Корпус термоконтейнера из- 


готавливается из ударопрочного 
полистирола, а миски — из вы- 
соколегированной коррозионно- 
стойкой стали. Санитарная об- 
работка изделий должна произ- 





Рис. 92. Термоконтейне 


Е Р пищевой 
двухместный 
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ИТЬСЯ тв 
ИИ 


гарными правилами а 
Габе общественного питания 
' абариты те ОЧ 
{20Х 275 Х 360 “икоитейнер: 
мость миски - Не менее еб 
Термос-контейнер ы 
дуальный. Термос-контейнь 
предназначен для хранения и 
транспортировки комплексно 
обеда из трех блюд. Горячая 
пища размещается В трех мис- 
ках, собранных в единый 
метичный судок, который поме 
щается в термос-контейнер, за 
крывающийся сверху крышкой 
Для переноски термоса имеется 
ручка. Крышка закрывается и 
затягивается, если ручку опу 
стить вниз, а крышку располо 
жить так, чтобы штыри, им 
ющиеся на ней, попали в пазы 
замков, прикрепленных к ручке 
При подъеме ручки вверх крыш 
ка плотно прижимается к корпу 
су, гарантируя герметичность 
Вместимость одной миски 0,5 л 
масса термоса 3 кг. 
Находящаяся в мисках пища 
с начальной температурой 90° 
после 5 ч хранения при а 
ратуре окружающей Кр ь 
15°С до —10°С должна гм 
температуру не ниже 55 :. 
Миски изготавливаются и 
нержавеющей стали аи 
12Х18Н9Т или 12Х18НИ0Т. / я 
изготовления корпуса и о 
применяется ударопрочнын т 
листирол. Для обеспечения тер- 
лоизоляционных свойств и 
моса-контейнера ней 
между внутренней и кой 
оболочками корпуса и Кры ом 
заполняется пенополистирол, 
Внутренние поверхности КОР И 
и крышки при эксплуатй“, 
можно мыть теплой водон и 
выше 60°С). Уход за емкостя 
для пищи аналогичен уходу г 
металлической посудой. Во Я 
жание ухудшения эксплуатац., 
онных свойств не допускает 
мойка термоса-контейнера оку 
нанием в жидкость. Изделие # 
должно подвергаться никаким 
механическим воздействиям 
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Рис. 93. Термос «Темет»- вмести 
мостью 4 л 
Термосы цельнометалличе- 


ские ТБ-2,5 и ТБ-4 («Темет»). 
Термосы  цельнометаллические 
вместимостью 2,5 и 4,0 л пред- 
назначены для кратковременно- 
го сохранения температуры за- 
ливаемой в них жидкости. 
Основным элементом (рис. 
93) является изотермический 
широкогорлый сосуд с двойными 
оболочками. Для повышения 
теплотехнических характеристик 
в полости между оболочками 
создается вакуум. Изотермиче- 
ский сосуд изготавливается 
ИЗ = холоднокатаной нержавею- 
щей стали марки 12Х18Н9Т тол- 
щиной 0,5 мм. Детали свари- 
ваются плазменной сваркой в 
углекислотной среде. Термос 
имеет герметичную крышку, 
фиксируемую двумя карабина. 
ми, и ручку для переноски. 
Корпус изделия выполнен из 
анодированного алюминия и 
отделан декоративными. синте- 
тическими пленками. 
адение температуры жид- 
пос о оМещенной в термос, 
Я е 20 ч хранения не должно 
ИВ 36°С для термоса 
5 ИМОСТЬЮ 4,0 л (ТБ-4) и 


ДлЯ термоса вместимо- 
тью 2,5 л (ТБ-25 

, В при усло- 
Вия, ( ) при у 


рат первоначальная темпе- 
90боа жидкости будет не ниже 
щей ” а температура окружаю- 

среды, при которой будет 


Эксплуати 
Вова: 3 
Ниже О ться термос, не 


4* 


Основные размеры и пара- 
метры термосов «Темет »: 

















Вмести- |Высота,| Диаметр, Масса, 
мость, л мм Мм | к 
ре 
2,5 = 0,1 220 198 2-й 
40,1 285 198 | 2,9 
г. г | 





Термос индивидуальный спе- 
циальный ТИ-0,7. Термос инди- 
видуальный с ›миниевой кол- 
бой вместимостью 0,7 л (рис. 94) 
предназначен для хранения и 
транспортировки горячих жидких 
и полужидких блюд. 

Термос состоит из корпуса, 
колбы, пробки с уплотнением 
и крышки. Колба термоса изго- 
тавливается из листового отож- 
женного алюминия пищевых ма- 
рок. Корпус, пробку и крышку 
производят из полиэтилена или 
полипропилена. Теплоизоляци- 
онный материал, расположенный 
между стенками колбы и кор- 
пуса, изготавливается из поли- 
стирола марки ПСБ. 

Падение температуры про- 
дукта в термосе после 4 ч 
хранения не должно превышать 
45°С при условиях, что пер- 
воначальная температура про- 
дукта будет не ниже 90°С, тем- 
пература окружающего воздуха, 
при которой будет эксплуатиро- 
ваться термос, не ниже 5°С, 
а объем емкости заполнен пол- 
ностью. Внутренний диаметр 








индивидуальный 


94. Термос 
ТИ-0,7 


Рис. 
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Рис. 95. Термос индивидуальный 
с сосудом Дьюара 


горловины термоса должен быть 
не менее 50 мм для того, чтобы 
столовая ложка свободно прохо- 
дила через нее. 

Термос специальный индиви- 
дуальный с сосудом Дьюара 
вместимостью 0,7 л. Термос из 
нержавеющей стали с вакуумно- 
порошковой изоляцией (сосуд 
Дьюара) (рис. 95) предназначен 
для хранения и транспортиро- 
вания горячих жидких и полу- 
жидких блюд. 

Термос состоит из сосуда 
< двойной оболочкой, пробки 
с уплотнением, крышки, пласт- 
массового кожуха. Сосуд Дью- 

ара изготавливается из нержа- 
веющей стали марки 12х18 Н10Т. 
Пробку, пластмассовый кожух и 
крышку производят из полиэти- 
лена. Для уплотнения прилега- 
ния крышки используется пище- 


вая резина. Для теплоизоляции 
применяется 


пудра бронзовая 
марки БПИ, аэрогель марки В 
и пенополиуретан. Давление 


между оболочками сосуда Дью- 
ара должно быть не более а 
Х 10° мм рт. ст. После созда- 
ния вакуума отсасывающий пат. 
рубок  запаивается. Сварные 
швы должны быть герметич- 
НЫМиИ. 

Падение температуры 
дукта, помещенного в термос, 
после 4 ч хранения не должно 
превышать 20°С при условии, 


про- 
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что первоначальная 


Е Температ, , 
продукта будет не Ниже 
термос заполнен полностью 


а 
0 воз. 
Дет Экеплу. 

Не Ниже 


температура окружающег 
духа, при которой бу 
атироваться термос, 
—10°С. 

Внутренний диаметр гордо. 
вины термоса 50 мм. Внутренниг 
сосуд должен надежно и плот. 
но закрываться крышкой. Пр 
эксплуатации термоса при 
минусовых температурах необ. 
ходимо оберегать его от механи: 
ческих воздействий. Чистые тер- 
мосы должны храниться с от. 
крытой пробкой и крышкой 4 

Термос индивидуальный 
трехсудковый. Термос (рис. %) 
предназначен для хранения н 
транспортировки горячих жил- 
ких и полужидких блюд в те 
чение 2,5 ч. Термос состоит 
из корпуса с двумя замками " 
ручкой для переноски, трех РЕ 
(для первых, вторых, треть 
блюд) объемом 0,55 л каждая 
крышек для мисок, к - 
хлебницы, судка для слеций 
и крышки корпуса. Размеры 
термоса |: сборе: диаметр 
204 мм, высота — 360 мм. : 

Понижение температуры 
блюд, помещенных в термо 
не должно превышать 30°С = 
ле 2,5 ч хранения при услов! = 
что температура окружают, 
среды не ниже — 10°С. Объем 
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Рис. 97. Термос круглый вмести- 
мостью 10 л 


мисок должен быть заполнен 
полностью, а температура пер- 
вого и третьего блюда должна 
быть не ниже 90°С, второго 
блюда — не ниже 80°С. 

Миски и крышки к ним про- 
изводятся из пищевого алюми- 
ния. 

Корпус, внутренний каркас, 
хлебница, судок для специй, 
крышка корпуса изготавливают- 
ся из полиэтилена различных 
марок. Каждая емкость термоса 
герметично закрывается. В ка- 
честве теплоизоляционного ма- 
териала используются пенополи- 
стирол или пенополиуретан. Теп- 
лоизоляция герметизируется пу- 
тем сварки. 

При санитарной обработке 
термосов запрещается обраба- 
тывать паром пластмассовые 
детали. 

Термосы круглые  вмести- 
мостью 10, 20, 30 л. Термосы 





Рис. 98. Термос круглый вмести- 
мостью 20 л 





Рис. 99. Термос круглый вмести- 
мостью 30 л 


(рис. 97, 98, 99) предназначены 
для хранения и транспортировки 
горячей пищи. Термос имеет 
цилиндрическую форму и состо- 
ит из корпуса, имеющего два 
зажима и ручку, внутреннего 
бачка и крышки с кольцевой 
резиновой прокладкой. Бачок 
производят алюминиевым цель- 
нотянутым. Между стенками 
корпуса и бачком образуется 
теплоизоляционное простран- 
ство. 
Бачок 
внутрь 
крышкой, 


устанавливается 
корпуса, накрывается 
прокладка которой 
плотно прилегает к верхней 
кромке бачка и зажимается 
с целью создания герметично- 
сти винтовыми зажимами. 

Корпус и наружная часть 
крышки термоса изготавливают- 
ся из листовой декапированной 
стали. 

Внутренняя часть крышки 
термоса изготавливается из пи- 
щевого листового алюминия. 

Понижение температуры сох- 
раняемого- продукта с начальной 
температурой 95°С и при темпе- 
ратуре окружающей среды 18°С 
через 4 ч не должно превы- 
шать 32°С. 

Основные параметры и раз- 
меры термосов: 
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Вмести-| Диа- Высота Масса 
мость метр, мм термо- 
термоса, л| мм са, 
Кг 
10 450 180 5,5 
29: — 450 280 7,5 
30 450 380 9,0 





Термосы групповые ТВА-12, 
ТВН-12, ТА-36, ТН-36. Термосы 
групповые ТВА-12, ТВН-12, ТА- 
36, ТН-36 предназначены для 
хранения и транспортировки го- 
рячей пищи. 

Термосы представляют собой 
контейнер с металлическим на- 
ружным корпусом и внутренним 
бачком из алюминия или нер- 
жавеющей стали. В простран- 
ство между корпусом и внут- 
ренним бачком закладывается 
термоизоляционный материал — 
гофрированный картон или пено- 
полистирол. Внутренние бачки 

производят как сварными, так 
и цельноштампованными. Кор- 
пус термосов сварной, изго- 
тавливается из декапированной 
стали толщиной 1,2...1,5 мм. 
Сварные швы бачков, изготов- 
ленных из алюминия, подверга- 
ются прокатке (проковке). 
Крышки термосов должны сво- 
бодно открываться и закрывать- 
ся. Герметичность термосов 
обеспечивается за счет примене- 


из резины пищевых марок 
кладка не должна выпа 
из крышки 
и открывании термосов. Для 
большей надежности Сохранения 
температуры содержимого тер- 
моса крышку затягивают бараш- 
ками, установленными на корпу- 
се. Крышка и корпус имеют 
ручки. По согласованию с потре- 
бителями термосы могут комп- 
лектоваться плечевыми ремнями, 
Материалы для производства 
деталеи, непосредственно кон- 
тактирующих с пищей, берут 
только из числа разрешенных 
органами Министерства здраво- 
охранения СССР. 

Основным условием увеличе- 
ния ‹ срока службы термосов 
является предохранение их от 
ударов и других механических 
воздействий при эксплуатации 

Основные параметры и раз- 
меры термосов приведены ниже. 

Термосы квадратные вмести- 
мостью 6, 12, 18, 24 л типа ТП-1. 
Термос переносной квадратный 
ТИ-1 предназначен для хране- 
ния и транспортировки горячеи 
пищи. 

Термос состоит из стального 
корпуса и внутреннего прямо- 
угольного бачка. Корпус изго- 
тавливается из тонколистовой 
стали. Отдельно штампуются 
днище и обечайка, которые 


затем свариваются контактной 
и за- 














ния прокладок, изготовленных сваркой. После сварки 
Термосы 
Показатели =— 
ТВА-12 ] ТВН-12 ТА-36 тн 
Вместимость, л, не менее 12 36 
Сохраняемость температуры го- 50 65 
рячей пищи, заправленной в 
термосы с температурой от 
90°С до 95°С при температуре 
воздуха 18°С, в течение 6 ч, 
°С, не менее 
Размеры, мм, не более: 500 
длина 350 
ширина 240 2 
высота 440 во 
Масса, кг, не более | 8 14 17 
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им Условием Увеличе. 


службы термосов 
редохранение их ст 
\ругих механических 
‚ при эксплуатации. 


е параметры и раз. 
сов приведены ниже, 


квадратные вмести- 


2, 18, 24 л типа ТП-1. 


еносной вара, 
азначен для хран 


‘портировки гор 


остоит из 
внутреннег 


ачка. К 


ячей 


стального 
о прям 


чистки наружные поверхности 
окрашиваются молотковыми 
эмалями. К корпусу крепятся 


две ручки и два карабина, ко- 
торыми 


закрывается крышка 
термоса. Для обеспечения необ- 
ходимой герметизации в крышке 
предусмотрена прокладка из 
термостойкой пищевой резины. 

В пространство между на- 
ружной и внутренней оболочка- 
ми корпуса и крышки заклады- 
вается теплоизоляционный мате- 
риал — пенополистирол. Для на- 
дежной фиксации при установке 
термосов один на другой в крыш- 
ке и днище каждого из них пре- 
дусмотрены стальные выштам- 
повки. Прямоугольная форма и 
оптимальные размеры термосов 
позволяют эффективно исполь- 
зовать объем кузова автомобиля 
и других транспортных средств 
при их перевозке. 

Внутренние бачки изготав- 
ливаются из алюминия пищевых 
марок. Бачки могут быть свар- 
ными или цельноштампован- 
ными. Для удобства санитарной 
обработки предусмотрено сво- 
бодное извлечение внутреннего 
бачка из корпуса. 

Температура хранящейся в 
термосах пищи после 5 ч хра- 
нения и при температуре окру- 
жающей среды 18°С не должна 
снижаться более чем на 45°С. 
Термосы рекомендуется запол- 
нять горячей пищей не менее 
чем на 3/;, объема. Категори- 
чески запрещается использовать 
термосы для разогрева пищи, 
так как при этом разрушается 
теплоизоляция. 


Основные параметры и раз- 
меры изделий: 


















Термосы-термостаты вме- 
стимостью 12, 18, 24 л. Тер- 
мос-термостат предназначен для 
доставки, подогрева и раздачи 
пищи. Он создан на базе тер- 
мосов ТП-| и изготавливается 
в трех вариантах. 

Прибор состоит из металли- 
ческого корпуса прямоугольной 
формы и алюминиевого бачка- 
вкладыша со съемной крыш- 
кой. В корпус вмонтирован 
электронагреватель, который 
включается в сеть через штеп- 
сельный разъем, установленный 
на корпусе прибора. Конструк- 
ция разъема обеспечивает гер- 
метичность и влагонепроница- 
емость термоса-термостата. 

Бачок-вкладыш жестко кре- 
пится к нижней части корпуса. 
Пространство между корпусом и 
вкладышем заполнено асбесто- 
вым картоном и листовой фоль- 
гой (альфольем). К. п. д. термо- 
са-термостата 85...90%. Герме- 
тичность изделия обеспечивается 
наличием в крышке прокладки 
из термостойкой пищевой рези- 
ны, а также карабинами-застеж- 
ками, которыми крышка плотно 

прижимается к корпусу. 

Основные параметры и 
размеры изделий см. на 
с. 56. 

Термоконтейнер ТТП-6м. 
Термоконтейнер транспортный 
для пищи ТТП-6м (рис. 100) 
предназначен для хранения и 
транспортировки комплексных 


обедов. 


Термоконтейнер состоит из 


изотермического корпуса и шес- 
ти тройных судков, каждый из 


которых рассчитан на комплек- 


сный обед из трех блюд. 





Вместимость 


Длина, 
термоса, л 


мм 


Ширина, 
мм 


Высота, 
мм 





6 + 0,5 
1250,75 
181,0 
241,25 


3805 
380-55 
38055 
380- 5 





370=5 
370=5 
3705 
370+5 


215=5 
315=Е5 
415==5 
515=5 


8=0,2 
10=0,4 
12=0,6 
1450,8 


























Показатели  варнант П вариант 1 вариант 
=. - 

Вместимость бачка- 12 18 24 

вкладыша, л 

‹ 250Х 250 

Р ы бачка, мм 250 250Х 215 250% 250Х 315 Х490 
рвы корпуса, мм| 380% 370Х 315 380% 370Х 415 420Х 380Х 515 
Масса, кг 10 12 14 
Время подогрева пи- 6 9 12 

щи на каждые 

10°С, мин 














Наружные и внутренние по- 
верхности корпуса и крышки 
термоконтейнера изготавлива- 
ются из листового пищевого 
алюминия. Миски с крышками, 
каждая из которых вместимос- 
тью 0,5 л, выполняются из нер- 
жавеющей стали марки 12Х18 
НТ. 

Для теплоизоляции корпуса 
и крышки термоконтейнера ис- 
пользуется пенополистирол. 

Каждый тройной судок в 
сборе герметизируется с по- 
мощью уплотнительных резино- 
вых колец на мисках и специ- 
ального прижимного устройства. 
Ручка имеет пластмассовые на- 
кладки. Термоконтейнер снаб- 
жен замковым устройством для 
достижения герметичности и 
двумя ручками для переноски. 

Термоконтейнер должен 
обеспечивать сохранность темпе- 
ратуры первого и второго блюда 
не ниже 55°С, третьего блюда 
не ниже 50°С в течение 3 ч при 





Рис. 


начальной температуре пищи в 
судках 90-5°С и температуре 
окружающей среды до —40°С. 
Для обеспечения теплотехниче- 
ских свойств необходимо, чтобы 
время от заправки судков пи- 
щей до установки их в термо- 
контейнер было минимальным и 
не превышало 2—3 мин. 
Достоинство термоконтейне- 
ра ТТП-6м заключается в его 
универсальности при удале- 
нии из него комплектующей 
посуды в нем можно перевозить 
не только порционные блюда, но 
и другие горячие, охлажденные 
или замороженные продукты. 
Основные размеры и пара- 
метры термоконтейнера: длина-— 


555 мм; ширина — 425 мм; 
высота — 295 мм; масса изде- 
лия — не более 18 кг. 


ИНВЕНТАРЬ ИЗ 


НЕРЖАВЕЮЩЕЙ 
СТАЛИ 


Ассортимент 


Вилка поварская. 


Вилка гастрономическая 
(транжирная). 
Венчик для взбивания кре- 
ма. 
Вилка со сбрасывателем. 
Тестоделители. 
Крюк гаст 
ономический 
«восьмерка». р Оки 
Крюк БЕ 
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Диета мя НОТАеТ. 

Лиата мя полуфабрика- 
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Полатка для масла. 

оЖкя разливательные вме 
тью 02; 05 и 05 д. 


ОКН ДлЯ П 
м, орщнонирова- 


ОЖКИ 
Ч, 























мо, Чтобы 
Равки судков пи. 


альным п 
2—3 мин. 
во термоконтейне- 
аключается в его 
ти при удале- 
› комплектующей 
можно перевозить 
‹ионные блюда, но 
чие, охлажденные 
ценные продукты. 
размеры и пар“ 


нтейнера: длина 
ина 495 мм 


мм; масса изле’ 
ъе 18 кг. 


мент 
ая 
зарскаяомичес" 
-аст кре 
‚  взби82 а : 
пя еле 
брасыв и 
с 
еск'! 
тели о миче ь 
гаст еский 
40 
ВАстро" 
ая: 
оваль" 
йГ ская 


Шампуры для шашлыков. 
Кассета для столовых при- 


боров. 

Нож-струна. 

Шумовка. 

Лоток для студня. 

Ложка гарнирная. 

Ложка для порционирова- 
ния мороженого. 

Сетки-вкладыши в пищева- 
рочные котлы. 

Кольцо обрезное для тортов. 

Мусат. 

Тяпка для отбивания мяса. 

Лопатка для определения 
свежести хлеба. 

Лопатка блинная. 

Лопатка рыбная. 

Лопатка для котлет. 

Лопатка для полуфабрика- 
тов. 

Лопатка для масла. 

Ложки разливательные вме- 
стимостью 0,2; 0,25 и 0,5 л. 

Ложки для порционирова- 
ния соуса. 

Ложки для порционирова- 
НИЯ жиров. 

Ложка для порционирова- 
ния сахара-песка. 

Щипцы для сосисок. 

Щипцы для льда. 

Щипцы для кондитерских 
изделий. 

Щипцы для капусты. 

Салатный прибор. 

Вилка капустная. 

Черпак вместимостью 2 л. 

Перчатки кольчужные. 

Фартук кольчужный. 

Резцы для теста. 

Скребок поварской. 

Держатель для 
тельных ложек. 
Вилка поварская. Изделие 
к 101) предназначено для 
я нь больших кусков мяса 
оно из наплитной 
ях обще посуды на предприяти- 

ственного питания. 


—— 


Рис. 101. Ви 


разлива- 


лка поварская 


Вилка поварская представ- 
ляет собой металлический круг- 
лый стержень (диаметр может 
быть различным — от 8 до 
12 мм) с двумя изогнутыми 
рожками на одном конце и 
крючком для навешивания на 
другом. 

Вилка изготавливается из 
нержавеющей стали марки 
12Х18Н10Т. Рожки соединены со 
стержнем с помощью сварки. 
Поверхность вилки должна быть 
полированной, без вмятин, ко- 
роблений и прочих дефектов. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина общая — 
690 мм; длина рожков — 90 мм; 


развод рожков — 36 мм; мас- 
са — 0,65 кг. 

Вилка гастрономическая 
(транжирная). Изделие (рис. 


102) используется для расклад- 
ки и отпуска потребителям про- 
довольственных товаров, а так- 
же на предприятиях обществен- 
ного питания как вспомогатель- 
ный инвентарь. 

Вилка состоит из ручки и 
хвостовика с двумя заостренны- 
ми рожками. Вилки выпускают- 
ся как цельноштампованными, 
так и с пластмассовыми ручка- 
ми. Для их изготовления приме- 
няется нержавеющая сталь мар- 
ки 12Х18Н1ОТ толщиной 3 мм, а 
для отделки ручки — ударо- 
прочный полистирол различной 
окраски. Поверхность вилки 
должна быть полированной. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 280 мм; 
ширина — 28 мм; масса — 
0,22 кг. 

Венчик для взбивания кре- 
ма. Венчик (рис. 103) предна- 
значен для взбивания кремов, 
белков и других продуктов. Он 
представляет собой круглый де- 


[- 


Рис. 102. Вилка гастрономическая 
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103. Венчик для взбивания 


Рис. 
крема 


ревянный стержень (ручка), на 
конце которого крепится взбива- 
тель грушевидной формы, изго- 
товленный из нержавеющей 
пружинной проволоки диамет- 
ром 1 мм. Ручка венчика изго- 
тавливается из древесины твер- 
дых лиственных пород. Влаж- 
ность древесины в готовых из- 
делиях не должна превышать 
8=2%. Ручка венчика должна 
иметь гладкую поверхность без 
сколов, задиров, выхватов. 

Витки взбивателя должны 

равномерно и симметрично рас- 
пределяться по окружности и 
быть грушевидной формы. Изог- 
нутые концы ребер забиваются в 
ручку и плотно обматываются 
проволокой. Взбиватель крепит- 
ся к торцу ручки с помощью 
кольца и шайбы шурупами, при- 
чем все витки взбивателя долж- 
ны проходить через соответ- 
ствующие углубления шайбы. 

Венчики выпускаются двух 
типов — большие и малые. 

Основные параметры и раз- 
меры изделий см. ниже. 

Вилка со сбрасывателем. 
Изделие предназначено для рас- 
кладки и отпуска потребителям 
различных полуфабрикатов и го- 
товых изделий. Оно состоит из 
двухрожковой вилки и сбрасы- 








тии рукоятки в руке 
сбрасывателя в исходн 
жение производится с 
пружины. 

Вилка и сбрасыватель изп. 
тавливаются из листовой нержа. 
веющей стали марки 12Х18Н10Т 
толщиной | мм. Рукоятка вилку 
имеет накладки из ударопрочно- 
го полистирола. Металлические 
поверхности изделия полируют- 
ся. 


Возв ат 
0 поло. 
ПОМОЩЬЮ 















































Основные размеры и пара. 
метры вилки: длина 220 мм. 























ширина рожков — 30 мм; высо 
та — 28 мм; масса — 0,3 кг. 
Тестоделители. — Изделие 











(рис. 104) предназначено для 
разделки и деления теста. 
Тестоделитель состоит из 
стального стержня, имеющего ©} © И 99 металличесь 
двух сторон пластмассовые руч-\ Пу аметром $ или [01 
ки. На стержень нанизываются’ № вплавливаеноя: вм 
дисковые ножи, зажимами длЯ щей стали марки 12% 
которых являются распорные 1. Кищы у 
втулки. Тестоделители изготав-) 9 № 
ливаются из нержавеющей стали) Пыльная на 
марки 12Х18Н1ОТ, оси — | Чана в Иа На 
обычной стали, втулки и ручки | 
из полиэтилена или полистиро) 
ла. На поверхности металличе 
ских деталей не допускаются 34 
усенцы и острые кромки. Ручки 
тестоделителей должны свобод’ 
но проворачиваться по оси. Но 
жи должны быть плотно прижа 
ты к торцам втулок с помощью 
ручек-винтов, проворот ножей 


относительно втулок не допуска’ 
ется. 








к Тестоделители изготовляют 
и поставляются в комплекте 


из трех штук. Основные размеры 
и `параметры 








в дана тестоделителей: | 
вателя, который свободно пере мм тоделителей — 7003 
мещается по рожкам и черенку 5 ое УЕ Ручки — 100+ 
при нажатии на рукоятку. Сбра- 0 о не метр диска — 70+ 
сыватель срабатывает при сжа- лок — оо верных вту: 
>, 80-2 ми 
= ММ: 
Изделия Длина Длина вэбива. д 
общая, маметр взби. 
в теля, мм вателя, но Масса, 
Венчик большой 690 160 
Венчик малый 420 120 
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Рис. 104. Тестоделители 


количество ножей — 7, 9, 13 шт.; 
толщина ножей — 1,0 мм; мас- 
са — 13550,05, 1,45-0,05, 
1,75=0,05 кг. 

Крюк гастрономический 
«восьмерка». Крюк предназна- 
чен для подвески дичи в опалоч- 
ных горнах, подвески колбасных 
изделий и частей мясных туш. 
Он представляет собой загнутый 
с обеих сторон металлический 
пруток диаметром 8 или 10 мм. 
Крюк изготавливается из нер- 
жавеющей стали марки 12Х18Н 
10Т. Концы у крюков на длину 
5 мм обтачиваются на конус. 
Предельная нагрузка на крюк 
составляет 15 кг. 

Размеры изделия: длина — 
120 мм; ширина — 50 мм. 

Крюк гастрономический 
вертлюг. Крюк вертлюг (рис. 
105) предназначен для подвеши- 
вания мясных туш в холодиль- 
ных шкафах. Вертлюг пред- 





р 
ис. 105. Крюк вертлюг 





Рис. 106. Игла шпиговальная 


ставляет собой согнутое из поло- 
совой стали кольцо, в прямоу- 
гольной части которого имеется 
отверстие для свободно вращаю- 
щегося крюка. Крюк изготавли- 
вается из металлического прутка 
диаметром 12 мм. Один конец 
крюка заострен, а другой рас- 
клепан. 

Для изготовления вертлюга 
применяется сталь листовая 
горячекатаная толщиной 4 мм и 


шириной 30 мм. Поверхность 
крюка полируется. Предельная 
нагрузка на крюк составляет 
75 кг. 2 


Размеры вертлюга: длина — 
250 мм; ширина — 130 мм. 

Игла шпиговальная. Игла 
(рис. 106) предназначена для 
шпигования полуфабрикатов из 
мяса перед тепловой обработ- 
кой салом, овощами и другими 
компонентами. Она имеет форму 
полого конуса. В задней части 
иглы крепится защелка, враще- 
ние боторой ограничено. Под 
защелку закладывается продукт, 
которым будет шпиговаться мя- 
со. Корпус иглы имеет круглую 
форму с острозаделанным кон- 
Цом. 

Игла изготавливается из 
листовой нержавеющей стали 
толщиной 0,5 мм. Поверхность 
иглы полируется, швы пропаи- 
ваются. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 195 мм; 
диаметр — 8 мм; масса— 0,06 кг. 

Игла поварская. Игла (рис. 
107) предназначена для зашива- 
ния пищевых оболочек нашпиго- 


Рис. 107. Игла поварская 
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Рис. 
шашлыков 


Рис. 109. Шампуры для подачи 
шашлыков 


ванных и фаршированных блюд. 
Она представляет собой метал. 
лический стержень, на одном 
конце которого имеется ушко, а 
другой остро заточен. 

Игла изготавливается из 
стали серебрянки марки У10А. 
Изделие полируется. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 260 мм; 
максимальный диаметр — 3 мм; 
масса — 0,06 кг. 


Шампуры для шашлыков. 
Шампуры (рис. 108, 109) приме- 
няются при приготовлении ша- 
шлыков в шашлычных печах и 
мангалах. Шампуры изготавли- 
ваются в виде желобка или’ уз- 
кой пластины из листовой‘ не- 
ржавеющей стали марки 12Х18 
НОТ. Один конец их заостряет- 
ся для нанизывания кусков мяса 
или рыбы, другой заканчивает- 
ся кольцом для подвешивания. 
Шампуры выпускаются двух ви- 
дов: шампуры для жарки и 
шампуры для подачи шашлыков. 


Основные размеры и пара- 
метры изделий: 


108. Шампуры для жарки 


Рис. 110. Нож-струна 


Кассета для столовых приб 
ров. Кассета предназначена дл 
хранения чистых столовых при 
боров. Кассета изготавливаетс 
круглой формы и имеет шест 
отделений. Она состоит из ко} 
пуса и втулки с приваренным 
точечной сваркой перегородка 
ми. Кассеты делают из лист 
вой нержавеющей стали марк 
12Х18Н1ОТ толщиной 1,2 № 
В днище кассеты предусмотрен 
отверстия диаметром 8...10 м 
для стекания воды. Ручки Е 
сеты приварены к корпусу, 
должны выдерживать нагрузк 
в 20 кг. Наружные поверхно 
ти, стенки, втулка кассеты и Е 
перегородки полируются. пра 
с перегородками должна %, 
свободно заменяемой и без 
рекосов входить в кассету. „ 

Основные размеры и пар 


метры изделия: диаметр ый 

265 мм; высота — 130 

масса — 1,7 кг. й 
Нож-струна. Изделие (Р 


НИ 
110) предназначено для а 
расфасовки монолитных У 
масла. Нож-струна изготавлив® 
ется из стальной струнной аи 
локи марки ОХ18Т1, ручки — ы 
древесины лиственных поро, 
Крепление проволоки к руч 





Изделия 








Общая Длина Ширина, | Толщина, Масса 
длина, ручки, мм мм кг 
мм 
Шампуры для жарки 670 140 10 С |8 
шашлыков 600 140 10 и о 
Шампуры для пода- 410 100 6 15 С 
чи шашлыков 310 6 , у 
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диаметром 2,5 м 
ручки, . 








Кассет 

Дл 

в. Кассета а 
аНения чист ты 
"ТОЛОВу 
ров. Кассета а У 
›углой и ормы и ки, 
"делений. Она сост 


уса и „Втулки с ривареь 
эчечной сваркой пержпу 
и. Кассеты делают вл 
ой нержавеющей стали 
2х18Н10Т толщиной | 
‚ днище кассеты предузми 
тверстия диаметром и 
ля стекания воды. к 
еты приварены КЮ 
олжны выде 


$ 08 

90 кг. Наружные 

” атенки, ВТУЛКа 
и, СТ полируют 
ерег До 








Рис. 111. Шумовка 


должно быть надежным и не 
нарушаться при усилии 15 кг. 

Основные размеры: длина в 
сборе — 530 мм; диаметр руч- 
ки — 16 мм; длина ручки — 
100 мм. 

Шумовка. Шумовка (рис. 
111) предназначена для снятия 
пены с жидких пищевых про- 
дуктов в процессе их варки. 
Она состоит из мелкой чашки 
со сферической поверхностью, 
прогнутой вниз, с отверстиями 
диаметром 2,5 мм и приваренной 
ручки. 

Шумовка изготавливается из 
нержавеющей стали марки 
12Х18Н10Т толщиной 1,2 мм. 
Готовое изделие полируется. 

Основные размеры и пара- 
метры шумовки: диаметр черпа- 
ка — 175 мм; высота черпа- 
ка — 15 мм; длина ручки — 
500 мм; масса изделия — 
0,25 кг. 

Лоток для студня. Лоток 
(рис. 112) предназначен для 
хранения и транспортировки 
студня. Он представляет собой 
низкую прямоугольную емкость 
со скошенными сторонами. 
Сварные углы лотков должны 
быть зачищены до металли- 
ческого блеска. Лотки для студ- 
ня изготавливают из листовой 
нержавеющей стали марки 
1Х18Н9Т толщиной | мм. По- 
верхность лотков со всех сторон 


{ полируется. 


Основные параметры и раз- 
меры лотков: 





Рис. 112. Лоток для студня 


— > 


Рис. 113. Ложка гарнирная 


№ 


Рис. 114. Ложка для порциониро- 
вания мороженого 


Ложка гарнирная. Ложка 
(рис. 113) предназначена для 
раскладки гарнира. Она состоит 
из черпака яйцевидной формы 
с приваренной к нему точеч- 
ной электросваркой длинной 
ручкой, свободный конец кото- 
рой загнут для навешивания на 
борт котла. Ложки изготавлива- 
ются из листовой нержавеющей 
стали марки 12Х18Н10Т. По 
всей длине ручки выштамповы- 
вается ребро жесткости. Готовое 
изделие полируется электриче- 
ским способом. 

Основные размеры изделия 
см. на с. 62. 

Ложка для порционирования 
мороженого. Ложка (рис. 114) 











Изделия Длина, Ширина, Высота, Масса, 
мм мм мм кг 
Большой лоток 620 410 60 0,8_ 
Малый лоток 400 270 60 0,55 
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предназначена для раскладки в 


виде шариков и отпуска не- 
фасованного мороженого. Она 
состоит из ручки и чашечки, 
соединенных между собой то- 
чечной электросваркой. Ложки 
изготавливают из стали марки 
12Х18Н1ОТ толщиной 0,8 мм 
и ударопрочного полистирола, 


которым отделывают черенок 
ручки. Готовое изделие поли- 
руется. 


Основные размеры и пара- 
метры изделия: диаметр чашеч- 


ки — 50 мм; высота чашеч- 
ки — 22 мм; длина ручки — 
235 мм; 


ширина ручки — 20 мм; 
масса изделия — 0,1 кг. 

Сетки-вкладыши в пищева- 
рочные котлы. Сетки-вкладыши 
предназначены для варки и бы- 
строй выемки готового продукта 
из стационарных пищеварочных 
котлов, имеющих крышки, от- 
крывающиеся на угол более 90°. 

зависимости от полезного 
объема выпускаются сетки-вкла- 
дыши для котлов вместимостью 
100 и 250 л. 

Сетки-вкладыши 
из листовой нержав 
марки 12Хх18Н10Т. 


изготовляют 
еющей стали 


ной 0,6 мм. 
Створки днища после откры- 
вания замков должны с 


вободно 
раскрываться под 


действием 





И =—=——— 


Рис. 115. Мусат 
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Показатели 
0,5 0,8 1,0 1,5 Г 2,0 
Диаметр кольца, мм 160 177 200 225 270 
Масса кольца, кг 0,31 0,34 0,39 0,43 0,52 
Основные размеры и пара- марки 12Х18Н10Т толщиной 


метры изделия: длина — 325 мм; 
длина стержня — 220 мм; диа- 
метр стержня — 10 мм; диаметр 
ручки 25 мм; масса муса- 
та — 0,23 КГ. 

Тяпка для отбивания мяса. 
Тяпка (рис. 116) предназначе- 
на для обработки мяса в про- 
цессе его приготовления. 

Изделие представляет собой 
конструкцию из двух основных 
деталей: секача в виде массив- 
ной стальной плиты с заострен- 
ными краями и ручки. Секач 
является рабочей деталью, с по- 
мощью которой непосредственно 
обрабатывается мясо. Тяпка из- 
готавливается из листовой нер- 
жавеющей стали толщиной 
10 мм. Ручка изделия отделы- 
вается винипластом. Передний и 
боковой торцы тяпки должны 
иметь скос и острые кромки. 
Поверхность изделия полиру- 
ется. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина 270 
мм; ширина — 90 мм; высота — 

мм; масса — 1,9 кг. 

Лопатка для определения 
свежести хлеба. Лопатка `при- 
меняется в магазинах самооб- 
служивания. Она состоит из 
ручки и чашечки-упора. Конст- 
Рукция лопатки цельноштампо- 
ванная. Для ее изготовления 
применяют нержавеющую сталь 





Рис 
- 116. Тяпка для отбивания мяса 


1,2 мм. Поверхность лопатки 
полируется. Ручка изделия от- 
делывается капролактамом. Ос- 
новные размеры и параметры 
изделия: длина 220 мм; 
ширина — 30 мм; масса лопат- 
ки — 0,1 кг. 

Лопатка блинная. Лопатка 
(рис. Н7) используется для 
приготовления и раскладки бли- 
нов на предприятиях обществен- 
ного питания. Она состоит из 
цельноштампованного основания 
и черенка с ручкой. Основание 
лопатки узкое и удлиненное, 
передняя кромка утончена. Ло- 
патка изготавливается из листо- 
вой нержавеющей стали марки 
12Х1Н1ОТ толщиной 0,8 мм. 
Ручка отделывается ударопроч- 
ным полистиролом. Поверхность 
лопатки полируется. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина общая — 
340 мм; длина основания 
220 мм; ширина основания — 
40 мм; масса — 0,1 кг. 

Лопатка рыбная. Лопатка 
предназначена для приготовле- 
ния и раскладки рыбных блюд 
на предприятиях общественного 
питания. Она состоит из цель- 
ноштампованного основания и 
черенка с ручкой. Основание у 
рыбной лопатки немного короче 
и мемного шире, чем у блин- 
ной, и имеет конусообразную 
форму. Лопатка изготавливается 
из листовой нержавеющей стали 


ими || 


Рис. 117. Лопатка блинная 


































Рис. 118. Лопатка для полуфабри- 
катов 


толщиной 0,8 мм. Ручка отде- 
лывается ударопрочным полис- 
тиролом. 

Основные размеры и пара- 
метры лопатки: длина общая — 
275 мм; длина основания 
155 мм; ширина основания — 
55 мм; масса — 0,1 кг. 

Лопатка для котлет. Лопатка 
используется при отпуске котлет 
на предприятиях торговли и при 
их приготовлении на предприя- 
тиях общественного питания. 
Она представляет собой цельно- 
штампованное изделие, состоя- 
щее из основания и ручки. Пе- 

редняя кромка основания заост- 
рена, ручка имеет по всей длине 
ребро жесткости. Лопатка изго- 
тавливается из листовой нержа- 
веющей стали марки 12Х18Н10Т 
толщиной 0,8...1,2 мм. Готовое 
изделие полируется. 

Основные параметры и раз- 
меры лопатки. длина общая— 
320 мм; длина основания — 
150 мм; ширина основания — 
60 мм; масса — 0,12-кг. 

Лопатка для полуфабрика- 
тов. Лопатка (рис. 118) пред- 
назначена для отпуска раз- 
личных полуфабрикатов. Она 
состоит из широкого основания 
с перфорацией (для захвата 
полуфабрикатов большого раз- 
мера) и ручки. Лопатка из- 


готавливается из нержавеющех 
стали марки 12Х18Н1ОТ 
щиной 1,2...1,5 мм, ручка те, 
лывается полистиролом. Осн 
вание лопатки полируется, рув. 
ка шлифуется. 

Основные размеры и пара. 
метры изделия: длина общая — 
340 мм; длина основания — 
160 мм; ширина основания — 
160 мм; масса — 0,15 кг. 

Лопатка для масла. Лопатка 
предназначена для отделения 
кусков масла от монолита. Она 
состоит из основания и ручки, 
Лопатка изготавливается из 
листовой нержавеющей стали 
12Х18Н1ОТ толщиной 2 мм. Ло- 
патка выпускается цельноштам- 
пованной. Для отделки ручки 
применяется ударопрочный поли- 
стирол. Передняя и боковые 
кромки лопатки утончаются. По- 
верхность изделия полируется. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 265 мм; 
длина основания 120 мм; 
ширина 80 мм; масса — 
0,25 кг. 

Ложки разливательные вмес- 
тимостью 0,2, 0,25 и 0,5 л. 
Ложки (рис. 119) предназначе- 
ны для порционирования первых 
и третьих блюд на предприя- 
тиях общественного питания. 
Ложка представляет собой цель- 
нотянутый черпак полусфериче- 
ской формы с приваренной т0- 
е-=. сваркой длинной ручкой. 
и носготавливаются м 
марки ас ющей Стад 

. После сбор 
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Рис. 119. Ложки 


разливательные 
вместимостью 0,2; 5 5 


0,25 и 0,5 л 
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Рис. 120. Ложки для порциониро- 
вания соуса вместимостью 0,05: 
0,075 и 0,1 л 


Готовые изделия не должны 
иметь заусенцев, острых кро- 
мок и люфтов ручки. Вмести- 
мость ложек разливательных 
выштамповывается на их руч- 
ках. 

Ложки для порционирования 
соуса. Ложки (рис. 120) пред- 
назначены для порционирования 
и розлива соусов и подливок 
при раздаче вторых блюд. Лож- 


Рис. 121. Ложки для порциониро- 
вания жиров вместимостью 10 ибг 


пака яйцевидной формы с оття- 
нутым носиком и приваренной 
к нему ручкой. Загнутый сво- 
бодный конец ручки служит для 
навешивания -на борт котла. По 
всей длине ручки выштамповы- 
вается ребро жесткости. 

Ложки изготавливаются из 
нержавеющей стали марки 12Х 
18Н10Т и выпускаются раз- 
личной вместимости, показатель 
которой указывается на ручке 
изделия. Поверхность ложек по- 
лируется. Готовые изделия не 
должны иметь заусенцев и ост- 
рых кромок. 

Основные размеры 
метры ложек см. ниже. 

Ложки для порционирования 
жиров. Ложки (рис. 121) пред- 
назначены для порционирования 
жиров при раздаче вторых 
блюд. 

Ложка состоит из ручки и 
дозировочной чашечки сегмент- 
ной формы, соединенных точеч- 
ной сваркой. В месте соединения 
не должно быть зазора. Кромки 
чашечек должны быть притупле- 
ны и закруглены, поверхность 
ложек полируется. Номинальная 
вместимость ложек выштамповы- 


и пара- 
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Рис. 122. Ложка для порциониро- 
вания сахара вместимостью 





Рис. 123. Щипцы для сосисок 


Рис. 124. Щипцы для льда 


Ложки изготавливают 
нержавеющей 
марки 12Х18Н10Т. Ложки вы- 
пускаются и поставляются комп- 
лектно. Комплект ложек состоит 

рех изделий вместимостью 


размеры и пара- 
метры ложек см. ниже. 


Ложка для порционирования 
сахара-песка. Ложка (рис. 
предназначена для порцион 
вания сахарного песка. 
ожка состоит из дозировоч- 
цилиндрической 
соединенных 


точечной сваркой. Л 

тавливают из листо 
веющей стали 
10Т. Изделия 
комплектом из двух 
тимостью 10 и |5 г. Поверхнот, 
ложек полируется. В Готово 
изделии не допускаются ВЯ. 
тины и царапины. Номинальная 
вместимость ложек указывается 
на ручке. 

Основные размеры и пара. 
метры изделий см. на с. 67. 

Щипцы для сосисок, Щи 
цы (рис. 123) предназначены 
для отпуска горячих сосисок 
потребителям, а также для 
извлечения и закладки их в со 
сисковарку или котел. 

Щипцы состоят из двух 
половинок, шарнирно соединен 
ных заклепкой. Изготавливают. 
ся щипцы из нержавеющей про- 
волоки диаметром 4,5...5 мм или 
из обычной стальной проволоки 
с последующим никелированием 
и полированием. 

В месте захвата сосисок У 
щипцов должна быть насечка. 
В готовом изделии не допус 
каются острые кромки и 3ау 
сенцы. : 

Основные размеры и пара’ 
метры щипцов: длина — 260 ме 
ширина — 80 мм; ширина 50 
паток — 30 мм; высота в сжа 
том состоянии — 15 мм; мас 
ы о льда. Щипцы 
(рис. 124) предназначены для | 
подачи льда к напиткам. Они 
представляют собой пружинную 
скобу с приваренными на краях 
лапками. Щипцы изготавливают 
из листовой нержавеющей ста- 
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ной 0,8 мм. Поверхность изде- 
лия полируется. 

Основные размеры и пара- 
метры щипцов: длина — 230 мм; 
расстояние между лапками в 
свободном состоянии — 68 мм; 
ширина лапок — 34 мм; мас- 
са — 0,09 кг. 

Щипцы для кондитерских 
изделий. Щипцы (рис. 195) 
предназначены для отпуска кон- 
дитерских изделий потребите- 
лям. Они представляют собой 
цельноштампованную скобу с 
гофрированными лапками. Возв- 
рат лапок в исходное состояние 
осуществляется за счет упругости 
металла, из которого сделаны 
щипцы. Чтобы избежать оста- 
точных деформаций и быстрого 
перелома, в месте изгиба пре- 
дусмотрен полукруг. 

Лапки щипцов должны быть 
симметрично расположены отно- 
сительно продольной оси и не 
иметь перекосов. Поверхность 
изделия полируется. Щипцы из- 
готавливают из листовой нержа- 
веющей стали марки 12Х18Н10Т 
толщиной |,0 мм. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 235 мм; 
расстояние между лапками в 
свободном состоянии — 60 мм; 
ширина лапок — 32 мм; масса 
щипцов — 0,1 кг. 

Щипцы для капусты. Щипцы 
(рис. 126) предназначены для 
раскладывания квашеной капус- 
ты при раздаче готовых блюд. 
Они представляют собой цельно- 
ПО ВА АУ скобу, пружиня- 
Ую за счет упругости мате- 
риала. 
а ыо концах лапок имеются 

загнутых внутрь и за- 






























Рис. 125. Щипцы для кондитерских 
изделий 





126. 


Рис. Щипцы для капусты 
остренных рожков, 
для захвата продукта. 

Щипцы изготавливаются из 
листовой нержавеющей стали 
марки 12Х18НП1ОТ толщиной 
0 мм. Поверхность щипцов 
полируется. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 230 мм; 
ширина между лапками в сво- 
бодном состоянии — 70 мм; 
ширина лапок — 50 мм; длина 
лапок 100 мм; масса — 
0,1 кг. 

Салатный прибор. Прибор 
(рис. 127) предназначен для 
смешивания и раскладки сала- 
тов на предприятиях обществен- 
ного питания. 

Прибор состоит из цельно- 
штампованных ложки и ложко- 
образной вилки с фасонным вы- 
резом. Для изготовления прибо- 
ра применяется листовая нержа- 


служащих 





Размеры черпака, мм 


Р. ы ручки, мм 
аЗмовы ВУ Масса, 








диаметр |высота | толщина 





38 13 0,8 
0,8 


38 18 


> 


кг 

длина |ширина| толщина 
150 10 0,8 ‚06 
150 10 0,8 ,75 

























Рис. 127. Салатный прибор 


веющая сталь марки 12Х18Н 
10Т толщиной 0,8 мм. Кромки 
изделия должны быть закруг- 
лены, иметь плавные переходы 
без острых углов и граней. 
Поверхность прибора полиру- 
ется. 

Основные размеры и пара- 


метры изделия: 
Вилка 







Показатели 











Длина, мм 310 
Ширина черпака, мм 60 

ысота черпака, мм 20 
Диаметр выреза, мм 20 
Глубина выреза, мм 25 
Масса, кг 0,09 


Вилка 
(рис. 
рыхления и извлечения из око- 
рят и бочек квашеной капусты. 
Вилка изготавливается цельно. 
штампованной из листовой нер- 


капустная. Вилка 
128) предназначена для 


жавеющей стали 


марки 12Хх 
18Н10Т толщиной 


2,5 мм и 


имеет пять заостренных зубцов. 
Изделие полируется. 
бинируется 
накладками. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина общая ._ 
ширина 


Ручка ком- 
полипропиленовыми 


250 мм; 


80 мм; 





Рис. 128. Вилка капустная 


68 


длина ручки — 
са — 0,3 кг. 


Черпак вместимостью 
Черпак предназначен для пед 
ливания жидких Продуктов ь 
пищеварочных стационарнь, 
котлов в наплитную пос 
другую тару. Черпак представ. 
ляет собой цельноштамповани 
полусферическую емкость С при. 
варенной трубчатой РУчкой, в ко. 
торую вставляется деревянный 
черенок длиной 450.500 уу 
диаметром 30 мм. Для изготов. 
ления черпака применяется лис. 
товая нержавеющая сталь мар. 
ки 12Х18Н1ОТ толщиной 1,0 му, 
для изготовления черенка — 
древесина лиственных порох 
Для усиления жесткости края 
изделия закатываются. Черпак 
полируется. м. 

Основные размеры и парамет- 
ры изделия: диаметр — 200 мм; ||; 
высота — 105 мм; длина ручки — 
200 мм; толщина материала 
ручки: — 1,5 мм; масса — 0,4 о 

Перчатки кольчужные. Да# |, 


140 Мы: т 


й 





ные перчатки (рис. 129) р Е 
назначены для предохранения ь 
порезов рук обвальщика Е 
разделке и жиловке мясных туш 
в заготовочных цехах и 
приятий общественного т 
Перчатки выпускаются тре 
лыми на большой, указа 
тельный и средний па 
Перчатки имеют застежку Е 
кисти руки, одеваются на леву . 
руку. Для изготовления пер 
ток применяется посеребренна* 
стальная проволока диаметро* 


з 


Я 









Рис. 129. Перчатка Кольчужная 


"Чанения т 








10. Фартук кольчужный 


», стойкая к влаге и аг 


"вым средам. 


Чук кольчужный, Фар 


к 130) предназначен 


Я 





































иИЗгото 1 
сина ра ие 
з * ННЫХ № 
усиления жесткот 
ия закатываютя, 
руется. 
сновные размеры ити 
зделия: диаметр — 
та 105 мм; длина | 
мм; толщина № 







перчатки “Редои 
ачены для альшии 
зов РУК с зке ний 
елке и Е цеха. 
‚аготовочны одного 
тий 0 кают "у 
чатки больш в 








СН, Е 
Рис. 130. Фартук кольчужный 


0,5 мм, стойкая к влаге и агрес- 
сивным средам. 

Фартук кольчужный. Фартук 
(рис. 130) предназначен для 
предохранения тела обвальщика 
от травм при разрубе и раз- 
делке мясных туш. 

Для изготовления фартуков 
применяется проволока из нер- 
жавеющей стали диаметром 
0,5 мм. Края фартука обши- 
ваются тесьмой. 

Основные размеры и пара- 


метры изделия: длина макси- 
мальная — 1000 мм; ширина 
максимальная — 650 мм; мас- 
са — 4,5 кг: 

Резцы для теста. Резцы 


‘рис. 131) предназначены для 
мы теста на ленты, квад- 
раты, для нанесения узоров на 


к 
ча изделия и обрезки 
ебуреков. 





Рис. 131. Резцы для теста с различ- 
ными дисками 


Резец состоит из ручки с 
накладками из пластмассы, в 
паз которой вставляется вра- 
щающийся на оси диск, зато- 
ченный по окружности. Диски 
съемные. Лезвие диска может 
быть гладким или профилиро- 
ванным. Имеются комбиниро- 
ванные диски с 8...12 выемками 
в виде звездочек и многогран- 
ников, расположенных по пери- 
метру. При прокатывании ком- 
бинированным резцом с выем- 
ками по тонкораскатанному тес- 
ту вырубаются изделия, соответ- 
ствующие профилю выемки. Та- 
кое приспособление значительно 
производительней обычных вые- 
мок кондитерских. 

Для изготовления резцов 
применяется листовая нержа- 
веющая сталь толщиной 0,5 мм. 
Края дисков затачиваются в со- 
ответствии с назначением резца. 
Готовое изделие полируется. 

Основные размеры и пара- 
метры изделий см. ниже. 

Скребок поварской. Скребок 
(рис. 132) предназначен для за 
чистки от нагара кондитерских 
листов, противней, сковород и 














Размер 












Наименование Длина из-| Днаметр Длина 
изделия делия, мм | диска, мм | ручки, мм выемки, мм 
р 
в гладкий 260 120 120 
Резьи Фигурный 260 120 120 
не игольчатый 250 80 120 
Ц-выемка 275 120 120 














Рис. 132. Скребок поварской 


наплитной посуды на предприя- 
тиях общественного питания. 

Скребок представляет собой 
изделие прямоугольной формы. 
Тыльная сторона закатана и ис- 
пользуется как ручка. Лезвие 
скребка заостряется. Готовое 
изделие полируется. Для изго- 
товления скребка применяется 
листовая нержавеющая сталь 
марки 12Х18Н10Т толщиной 
1,0...1,2_ мм. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 150 мм; 
ширина 110 мм; диаметр 
ручки — 22 мм; масса — 0,12 кг. 

Держатель для разливатель- 
ных ложек. Держатель (рис. 
133) предназначен для навеши- 
вания разливательных ложек на 
борт котла при раздаче пищи. 

Держатель состоит из захва- 
та, стойки и кронштейна и из- 
готавливается из листовой или 
полосовой нержавеющей стали. 
Держатель с помощью захвата 
крепится на стенку котла. Раз- 
ливательные ложки навешива- 
ются над котлом так, чтобы они 
всегда были под рукой У повара- 
раздатчика. 


, —[-—@ 


Рис. 133. Держатель для разлива- 
тельных ложек 
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Основные размеры и 


пара 
метры изделия: длина — 480 
ширина захвата 130 = 
масса — 0,4 кг. : 


ИНВЕНТАРЬ 
ИЗ АЛЮМИНИЯ 


Ассортимент 


Грохот. 
Сито «шенуа». 
Сито для сыпучих продуктов 


Мутовка. 

Держатель для кухонных 
ножей. 

Скалка вафельная. 

Кружки мерные (разлива- 


тельные) вместимостью 0,5, 1,0 
и 2,0 л. я 

Горка для специй. 

Полка для посуды. ; 

Противень с крышкой. - 

Совок для сыпучих продук 
тов. 

Комплект посуды для прода- 
жи растительного масла. 

Дуршлаг. 

Черпак для солений. я 

Ящик многооборотный для 
пищевых продуктов ЯА-01. 

Ящик алюминиевый много- 
оборотный для пищевых про- 
дуктов ЛК. 

Ящики алюминиевые много“ 
оборотные для пищевых продук 
тов ЯА-2-1М и ЯА-9-00. 

Доска бордюрная. 

Грохот. Грохот предназначен 
для промывки отварных макарон- 
ных изделий, овощей и корне 
плодов на предприятиях обще- 


я отверстия диа- 


Края грохот 
Поверхность 


т их 
м № ^^ ава 


Изделия 


алое сито 





ииння бульонов нН 


ятях общественно! 








® 0 представляе 
чалческую конусоо 
"А с частыми мелк 
"ями, имеющую 

НЫ приклепанную 


‘другой при 
кр, ива 
Нижней › ЗреНны 


(‹ 


й Ней части Я 
< Юрник ДлЯ 
в Тали и.” 
атс ИЗ не 
мини о 
|. "арки 
Г. * Сито по ты 
следую, Р 
“едук 
® о 
ще та ВЕ г 
ПЫ мПУуск 


бол ьц 


ножей. ДЛЯ Кут 


Ск 
к алка вафельная, 
Ружки мерные | 
тельные) 
и 2,0 л. 
Горка для специй. 
олка для посуды, 
П у 
Противень с крышюй 
Совок для сыпучих 
тов. ив. 
Комплект посуды и 
жи растительного масла 


ра 
вместимостью |5 


лные д" 9 
оборот .9.1М иди ий 
д орд й дрел ; 





ется химической обработке — 
травлению. Готовое изделие не 
должно иметь механических по- 
вреждений, края должны быть 
гладкими, без заусенцев. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: диаметр — 400 
мм: высота — 72 мм; масса — 
0,8 кг. 

Сито «шенуа». Сито (рис. 
134) предназначено для проце- 





Рис. 134. Сито «шенуа» 

















Диаметр Высота Длина Диаметр Масса, 
Изделия сита, мм сита, мм | ручки, мм отверстий, Кг 
мм 
Большое сито 220 250 270 В 0,27 
Малое сито 160 180 250 1,0...1,2 ),17 
живания бульонов на пред- металлическую обечайку, В ДНИ- 


приятиях общественного пита- 
ния. Оно представляет собой 
металлическую конусообразную 
емкость с частыми мелкими от- 
верстиями, имеющую с одной 
стороны приклепанную ручку, 
а с другой приваренный крю- 
чок. В нижней части сита на- 
ходится сборник для твердых 
частиц. Детали изделия изго 
тавливаются из листового пище- 
вого алюминия марки АД тол- 
щиной 1,5 мм. Сито подвергается 
травлению с последующим ос- 


ветлением. Сита выпускаются 
двух размеров — большие и 
малые. 


Основные размеры и пара- 
метры изделия см. выше. 


Сито для сыпучих продук- 


ще которой закатана сетка из 


нержавеющей стали. Обечайка 
изготавливается из листового 
пищевого алюминия марки 


АД1М. Края обечайки закаты- 
ваются. 

Сита выпускаются двух раз- 
меров — большие и малые. 

Основные размеры и пара- 
метры изделий см. ниже. 

Мутовка. Мутовка предна- 
значена для перемешивания мо- 
лока и сметаны в бидонах 
и других емкостях. 

Мутовка представляет собой 
стержень с кольцеобразной руч- 
кой и приклепанным к другому 
концу диском с отверстиями 
диаметром 10...13 мм. Мутовка 
изготавливается из пищевого 














и предназначено для алюминия марок АДОМ_ или 
дукто ания сухих сыпучих про- АД1!М. Изделие подвергается 
м а для промывания кру- травлению. 1 ей 
о и ягод на пред- Основные размеры. ип та. 
ния общественного пита- метры мутовки: длина — у 
° Сито представляет собой мм; диаметр диска — 160 мм; 

Вделня Днаметр Высота Размеры Масса 

сита, мм сита, мм ячеек, мм кг 

Малыш сито 300 100 0.7.12 | 0.25 

ее 150 100 0.7.1.0 017 
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Рис. 135. Держатель для ножей 


диаметр стержня и ручки 


10...12 мм; масса, не более — 
0,7 кг. 


Держатель для кухонных но- 
жей. Держатель (рис. 135) 
состоит из двух параллельных 
алюминиевых уголков с прокла- 
дочными кольцами между ними, 
соединенных между собой так, 
что образуется щель для лез- 
вий ножей. Щель между угол- 
ками должна быть одинаковой 
ширины по всей длине и рав- 
няться 6 мм. Держатели для 
ножей выпускаются двух моди- 
фикаций: для крепления их не- 
посредственно к торцу производ- 
ственного стола и для креп- 
ления их к металлическому 
каркасу крышки стола. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина 

О мм; ширина — 46 мм; вы- 
сота — 20 мм; масса — 0,15 кг. 

Скалка вафельная. Скалка 
(рис. 136) предназначена для 
равномерной раскатки теста 
для вафель с нанесением рель- 
ефного рисунка. Скалка пред- 
ставляет собой цилиндр с двумя 
ручками, на рабочей поверх- 


ности которого имеется рельеф- 
ный рисунок в клетку 

Скалка изготавлив: 
целого дюралюмини 
марки Д16Т диаме 
Изделие подвергается травле- 
нию с последующим осветле. 
нием и полированием. 

Основные размеры 
метры изделия: 


ается из 


евого прутка 
тром 35 мм. 


и пара- 
общая длина 


Рис. 136. Скалка вафельная 
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Рис. 137. Кружка м 


мостью | л 








Рис. 138. Кружка мерная вмести- 
мостью 2 л 


скалки — 430 мм; длина ра- 
бочей части — 300 мм; глуби- 
на насечки` — 3 мм; масса — 
1,3 кг. 

Кружки мерные (разлива- 
тельные) вместимостью 0,5, 1,0 
и 2,0 л. Кружки (рис. 137. 


138) предна 
вания моло 
продуктов 
Говли. 


Кружки м 


значены для дозиро- 
ка и других жидких 
на предприятиях тор- 


ерные представля- 
т собой цилиндрический сосуд 
а РиКлепанной длинной верти- 
кальной ручкой. Кружки изго- 
тавливаются цельноштампован- 
мые ИЗ листового пищевого алю- 
миния ма И ДОМ, АДМ тол- 
отбортовывакни м: 


Основные 
раметры 
с:83 


ерная вмеч, 


















































рка устана 
пиолственном нк >. 
винется на стену. Дл 

| вешя горки и судко 
вуеся ЛИСТОВОЙ ПИ! 
шинй марок АДМ 
ЩМ толщиной 1,5...2.0 
[нии судков взаимозам 
ч ее подвергается 
"о полируется. 
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Вместимость, л Диаметр, Высота, Длина Толщина 
мм мм ручки, мм | ручки, мм кг 



















77 113 300 

































0,5 2,5 0,25 
1,0 я 141 300 2,5 0,4 
‘ 2,0 1 177 350 3 ‹ 

©- ‚0 0,6 
5) 
ых Горка для специй. Горка сечением 25Х 25Х2 мм марки 
‚а (рис. 139) предназначена для ДИ6Т, для рамок и кронштейнов 
" хранения специй, употребляемых — используют нержавеющую сталь 
и | при приготовлении пищи на толщиной 2 мм. Полки выпуска- 
ак | предприятиях общественного пи- — ются и поставляются двух типов. 


ьз | тания. Она представляет собой Основные размеры и пара- 
подставку, в гнездах которой — метры изделий: 
размещены пять судков для спе- 





И ций. Горка устанавливается на 
1: производственном столе или на- 

| вешивается на стену. Для изго- 
ля х товления горки и судков ис- 
ди &» пользуется листовой пищевой 
не алюминий марок АД1М и 


АДОМ толщиной 1,5...2,0 мм. 
Крышки судков взаимозаменяе- 








еп МЫ. Изделие подвергается трав- 
уму лению и полируется. 

Основные размеры и пара- 
< 138. Круже \” метры изделия: длина подстав- Противень с крышкой. Про- 
ра Ри в ки — 700 мм; ширина подстав- тивень предназначен для тепло- 
мостью 2: ки — 145 мм; высота подстав- вой обработки блюд и транспор- 
вы м ки — 40 мм; диаметр судка —  тировки готовых изделий. Кон- 
и 90 мм; высота судка — 95 мм. струкция противня сварная и 
‚к! скалки, ли - З ; Полка для посуды. Полка имеет форму прямоугольной ко- 
лка бочей у _3\° предназначена для хранения и робки с крышкой. Для удобства 
ля на насечк р сушки тарелок после их мойки. пользования противнем по тор 
: кг ней!" Полка для посуды представ- цам меньшей стороны располо 
рста | ки дих ляет собой каркас, выполнен- жены ручки, прикрепленные за- 
ель КРУ вме", | НЫЙ с торца по форме тарелок.  клепками. Противень и крышка 
д Полка имеет два или три крон- изготавливаются из листового 
+ штейна для подвески на стену. пищевого алюминия толщиной 
зумЯ Тарелки должны свободно вхо-  1,5...2,0 мм. Ручки изготавлива- 
5х дить в посадочное место полки. . ются из листовой нержавеющей 
уе ля изготовления полок приме- стали толщиной 1 мм. Проти- 
ьеф няют дюралюминиевый уголок вень подвергают  травлению. 
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Каждое изделие комплектуется 
крышкой, которая должна сво- 
бодно накрывать противень. 

Основные размеры и пара- 
метры изделий: 


тые из 
миния толщиной 

В месте соединени 
рукояткой для соз 
ности имеется ребр 


листового пищев 





Изделия 


мм 


Высота боко- 
вых стенок, 







Диаметр, 


мм мм 


Ширина, 


Масса 
Кг 





Противень 
Крышка 


80 
20 








Совок для сыпучих продук- 
тов. Совок (рис. 140) предназна- 
чен для расфасовки и отпуска 
сыпучих товаров, кондитерских 
изделий, ягод и т.п. на пред- 
приятиях торговли, складах и в 
производственных цехах пред- 
приятий общественного питания. 
Изделие состоит из корпуса и 


Совки из листового 


алюминия 


подвергаются травлению с по 


следующим 
тые — шлифуются. 


осветлением, ли 


Основные размеры и пара 
метры изделий см. ниже. 

Комплект посуды для прода- 
жи растительного масла. Комп: 








































лект посуды (рис. 141) состоит 
рукоятки. Совки изготавливают- — из кастрюли с крышкой, кувши- 
ся цельноштампованные или ли- на, сотейника без ручки, под: 
Размеры, мм 
Изделия й Масса, 
общая ширина высота длина 
пы корпуса корпуса ручки 
- — 
Совки цельноштам- 
пованные вмести- 
мостью, кг: 
че о 65 25 90 0,1 
о 250 80 02 
1.0 330 43 100 ,2_ 
Совки литые вмести- 115 50 130 0,35 
мостью, кг: 
1,0 3 : 
1,5 с о 60 130 0,42 
+ 40 80 130 0,5 











140. Совок для 
цуктов вместимостью 


Рис. сыпучих про- 


0,5 кг 
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Рис. 
продажи 






141. 
Комплект посу 
Растите 


льного 





ды для 
масла 


| 
ого аль. | 
“К. 
1,0...15 м 
я Корпус 
дания проч. 
© жесткости 


а 


































па ерная | У | 1 


11а черная 








а и кружек мерных вмес- 
р ью 0.5 и 1,0 л. Комплект 
р изготавливается методом 
СУ вливания из листового пи- 
Ее алюминия марки АД1М. 
Изделие подвергается травле- 
нию с последующим осветле- 
нием. Общая масса комплекта 
3,9 кг. 

Основные 
метры изделий, 
комплект: 


размеры и пара- 
входящих в 








ставляет собой емкость по. 
сферической формы с прикле- 
панной полой ручкой, которая 
насаживается на деревянный че- 
ренок длиной 220...240 мм. Чер- 
пак изготавливается методом 
штамповки из листового пище- 
вого алюминия марок АДМ и 
АДОМ толщиной 1,5...2.0 мм. 
В перфорированной чаше черпа- 
ка имеются отверстия диаметром 
8...10 мм. Края черпака заваль- 























































































л Высота Голщина Толщина | Ширина 
м стенки, мм ручки учки, 
З ед" траве ИЖЕ = мм ры 
АУЮЩиИм 
к тые Шлифуются Кастрюля 325 320 1,5...2.0 9.95, 22 
Основные разн © крышкой ы 
в метры изд СМ. ниже Кувшин 122 180 2112.5 20 
ь Комплект посуды и Сотейник с г. 
3 жи растительного масле 77 113 2,5 22 
и лект посуды (рис, $ 
из кастрюли с крышкой Корка мерная 98 141 1,5 2,5 22 
Р на, сотейника 09 эс 
Дуршлаг. Дуршлаг предна цовываются для жесткости. Из- 
и значен для откидывания при- делие подвергается травлению 
размеры, ми , ГОТовленных макаронных изде- с последующим осветлением. | 
о ли и блюд (Из круп, а также Основные размеры и пара- 
длин для промывки различных ово- метры  черпака: диаметр — 
на ых р щей и фруктов. Изделие пред- 210 мм; высота — 85 мм; ДИ; 
кор" | ставляет собой перфорирован- на ручки — 140 м Е 
-. ную емкость полусферической мость — 2,5 л; масса — 0; ит. 
Я формы с приклепанной ручкой. Ящик Я 
] Диаметр перфорации составляет пищевых продуктов, ен 
9 3..4 мм. Емкость штампуется Ящик (рис. к 
| 5 |0 и листового пищевого алю- Для рапорт а МЕТ 
р 43 1 Вия толщиной 2...2,5 мм. Пот тя ранения и 
63 ‚ | Учка штампуется из алюминия использоваться дл ЗВ т. 
80 50 толщиной 4 мм. Изделие под- транспортировки посуды и 
113 90 вергается травлению с после- вентаря. 
с М дующим осветлением. 
60 Основные параметры дурш- 
>) 80 лага: диаметр чаши — 340 мм; 
ня А Чашн-— 176 миа 
и —_ 210 мм; ширина руч- 
то 35 мм; вместимость — 
”.’ Масса — 13 кг. 
ее для солений. Черпак 
аа для извлечения 
овощей ых и маринованных 
на пре из различных емкостей Рис. 142. Ящик для пищевых про- 


дприятиях торговли и об- 


щ 
чественного питания. Он пред- 








































дуктов ЯА-01 
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Ящик изготавливается из 


нения к корпусу 


И кры 
алюминия марок АД1М тол- всему периметру м ы 
щиной 2 мм. Для повышения ются (привариваются) ты. 
жесткости корпуса ящика края из алюминиевого рам 


его закатываются на рамку из Рамки одновреме 


ННО СЛУжат для 
проволоки по всему периметру. фиксации одного ящика в 
Для закатки используется сталь- другом и фиксации 


ная проволока диаметром до 
5 мм. 

Корпус ящика сваривается 
по углам, на дне и крышке 
штампуются зиги, которые 
упрочняют дно и крышку и од- 
новременно фиксируют положе- 
ние при установке одного ящи- 
ка на другой. Крышка надева- 
ется на корпус ящика и затя- 


Крышки |] 
корпусе. Типоразмеры Изделия 


увязаны с модулем стандам. 
ного поддона, что позволяы 
комплектовать пакеты на под. 
донах и механизировать тран. 
спортные операции. Для воз. 
можности опломбирования ящи- 
ков (лотков) в корпусе и крыш: 
ке имеются отверстия с дву 


противоположных сторон. По- 
гивается с помощью скобы и  верхности ящика подвергаются 
крюка с одной стороны и  травлению. 


одной подпружиненной застежки 
с другой. Запорные устройства 
монтируются на торцевых стен- 
ках ящика. Под запорами ус- 
тановлены две откидные ручки. 
Для возможности опломбирова- 
ния ящика предусмотрены от- 
верстия в крышке, ушке замка 
и крюке запорного устройства. 
В боковых стенках имеется 10 
вентиляционных отверстий диа- 
метром 10 мм. Корпус ящика 
и крышка отделываются мето- 
дом травления, остальные дета- 
ли замка и ручки оцинковыва- 
ются. Места сварки зачищаются. 

Основные размеры и пара- 
метры ящика: предельная за- 


Основные размеры и пара: 
метры изделия: предельная за: 
грузка — 20 кг; длина — 710 мн; 
ширина 385 мм; высота— 
125 мм; масса — 3,85 кг. 

Ящики многооборотные алю- 
миниевые для пищевых продук 
тов ЯА-2-1М и ЯА-2-00. ре. 
(контейнер) (рис. 143) унив г 
сального назначения, он с 
зуется для транспортировки, _ 
хранения полуфабрикатов. Е 
готавливается методом холод - 
штамповки из листового ые 
ния марки АД1М толщи ы 
2,5 мм. Контейнер состоит р 
корпуса и крышки. Для УПР 


к 
нения корпус имеет отбортовн 
ет кг; ла —  пПолукруглого сечения по Е 
рии 90 ВМ: периметру, которая служит 
высота — 300’ мм; ‘масса ^_^ ру. р 
6,2 кг. 


ка 
же для захвата ящика. КРИ 
тоже отбортовывается и На а 
три продольных зига. Благодар 


Ящик алюминие 


вый  много- 
оборотный для пи 


тов ЛК. Ящик ных ПРоДУК- — отбортовке она надежно фикси 

для ранспортиров и назначен руется в корпусе. В крышке : 
кондитер- ко я дл 

ских и кулинарных изделий. рпусе имеются отверсти 

Он может использоват: 


опломбирования. 


В 


ых 
ъся как о 
лоток кондитерский (в этом слу- 

чае крышка служит лотком, 
который накрывается корпусом) 
и как обычный ящик с крыш- 
кой, 

Ящик изготавливается из лис- 
тового пищевого алюминия мар- 
ки АД1М толщиной 9 мм. Кор- 
пус ящика может быть клепа- 


ным или сварным. Для упроч- 





Рис. 143. Я 
дуктов ЯА-НИК Для пищевых про- 
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уголка 25 






































































































































ри, 44. Доски бордюрн! 

















инках имеется по т] 
ия для вентиляции д 
| Фин, Ящик и крышк: 
‘тя травлению для 
ровной матовой г 














Ящик ЯА.о- 
Некий 


















































ства 
тен- 

ус- ширина — 385 ив 
учки. 125 мм; масса — т 
ва Ящики многооботе 


от-  миниевые для пище 
тов ЯА-2АМ * АМ 


ейнер) (№! 
(контейнер наче 





ь з 

я 10 фей прак 
диа- 9) ный оу 
ат ут 
щика у вае яме р 
к отавли ди 
метс штампов” Ди" 
а хр 

дет . ния ма рт у 
вме 95 м крой 
с ус. ме" 
ют * корпу корпус Вы 
пар’ нения глоо рб 
я 32 плут АГ 
на пери 32х88 ы 

мм; ы для то у 
О‘ же. е обо и 
‚са ТО род р Зй 
и к и" 























Рис. 144. Доски бордюрные 


стенках имеется по три отвер- 
стия для вентиляции диаметром 
10 мм. Ящик и крышка подвер- 
гаются травлению для получе- 
ния ровной матовой поверхно- 
сти. 

Ящик ЯА-2-1М имеет метал- 
лический вкладыш для пере- 
кладки загружаемого продукта. 

Ящик ЯА-2-00 поставляется 
без вкладыша. Основные раз- 
меры и параметры ящиков оди- 
наковы: предельная загрузка — 
25 кг; длина — 740 мм; шири- 
на — 425 мм; высота — 140 мм; 
масса — 4,] кг. 

Доска бордюрная. Доска бор- 
дюрная (рис. 144) предназна- 
чена для нанесения различных 
рельефных рисунков на конди- 


терские изделия при их приго- 
товлении. 


Доска 


длинную п 
И 


представляет собой 
рямоугольную форм 
т авливается м т 
‚- и пищевого алюминие- 
Е: т Доски поставляют- 
а Тами из трех изделий, 
но ты одинаковые размеры, 
ое рисунки. Доски под- 
Я травлению с после- 
осветлением. 

а размеры и пара- 
ширина зделия: длина — 280 мм: 
ее = 50 мм; толщина — 

› Масса — 0,4 кг. 


ИНВЕНТАРЬ 
ИЗ ЧЕРНЫХ 
МЕТАЛЛОВ 


Ассортимент 


Лист кондитерский. 

Противень производственный. 

Стеллаж для хранения раз- 
делочных досок. 

Табурет под 
котлы. 

Формы кондитерские. 

Насос системы Вахтина. 

Выемки кондитерские. 

Кассета для ополаскивания 
тарелок и столовых приборов. 

Бачок для пищевых отходов. 

Мусоросборник педальный. 

Набор кондитерских наконеч- 
ников с мешочками. 

Молоток-топорик-гвоздодер. 

Гвоздодер-ломик. 

Шкафы металлические. 

Шторы-жалюзи. 

Консервовскрыватель произ- 
водственный. 

Совок для мусора поворот- 
ный типа «метро». 

Совок для мусора обыкно- 
венный. 

Лист кондитерский. Лист кон- 
дитерский (рис. 145) предназ- 
начен для выпечки хлебобулоч- 
ных и кондитерских изделий в 
жарочных шкафах на предприя- 
тиях общественного питания. Он 
представляет собой цельноштам- 
пованное изделие прямоуголь- 
ной формы с двумя бортиками. 

Для изготовления листов кон- 
дитерских применяется тонко- 
листовая холоднокатаная сталь 
обыкновенного качества марки 
СТЗ толщиной 1,0...1,2 мм. Края 


наплитные 


Рис. 145. Лист кондитерский 





Рис. 146. Противень 


листов для жесткости отбортовы- 
ваются или закатываются. Лис- 
ты выпускаются двух типов: 
двухбортные и трехбортные. Раз- 
меры их одинаковы и должны 
соответствовать размерам поса- 
дочных полостей жарочных шка- 
фов. 

Основные размеры и пара- 
метры изделий: длина — 625 мм: 


ширина — 440 мм; высота — 
30 мм; масса, не более — 20... 
2,5 кг. 


Противень производственный. 
Противень (рис. 146) предназна- 
чен для приготовления блюд из 
овощей, мяса, рыбы и выпечки 
кулинарных и кондитерских из- 
делий на предприятиях общест- 
венного питания. 

Противень представляет со- 
емкость прямоугольной фор- 
мы с низкими вертикальными 
бортиками. Углы бортика прова- 
риваются электросваркой. Для 
придания противню жесткости 


бой 





Рис. 147. Табурет под 


наплитные 
котлы 
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кромки бортов от 
что исключ 
формацию при нагреве. п, С 
вень изготавливае 


бо ВЫ 


т ТЯ из 
Листовой стали марки Ста 
иной 1,4..1,5 мм. Против, 


должен плотно прилега 
ризонтальной поверхно 
вое изделие перед эксплуатацией 
рекомендуется обмазать пище. 
вым жиром и прокалить в Жа. 
рочном шкафу. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 630 мн: 
ширина — 440 мм; высота — 
45 мм; масса, не более — 4,5 кг. 

Стеллаж для хранения раз- 
делочных досок. Стеллаж пред: 
назначен для сушки и хранения 
разделочных досок на предприя- 
тиях общественного питания. 

Стеллаж представляет собой 

сварной каркас из трубы и две- 
надцати решетчатых ячеек, вы- 
полненных из стального прутка 
диаметром 10...12 мм. Изделие 
окрашивается нитроэмалью. Раз- 
делочные доски укладываются в 
стеллаж на ребро. Стеллаж для 
досок может устанавливаться на 
производственном столе или на 
решетке под крышкой стола. 

Основные размеры и парамет 
ры изделия: длина — 850 мм; ши- 
рина — 600 мм; высота — 700 мм; 
масса — 16 кг. 

Табурет под наплитные кот 
лы. Табурет (рис. 147) представ- 
ляет собой сварную конструкцию 
прямоугольной формы. Он изго- 
тавливается из стального уголка 
размером 20%20%2. Сталь при- 
меняется марки `СТЗ. Ножки 
табурета снабжены подпяточни- 
ками. Зделие окрашивается 
нитроэмалью НЦ_95. 

сновные азмеры изделия: 
а — 400 в. ы ширина 

мм; высота — 410 мм. 


= Кондитерские. Формы 
148, 149, 150, 152) 


ТЬ К го. 
сти. Но. 


песочного ни 
„кондитерских 


в 
Редприят 
ного питания ий обществен 


а 
ает также ето, 










































№ №. Форма кругла: 
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цест- ть 
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’. ©0- Е 
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Рис. 
вая для выпечки весового торта 





148. Форма четырехъячейко- 


Рис. 149. Форма круглая для вы 
печки тортов 





р а 
ис. 150. Форма прямоугольная для 
выпечки кекса 





Рис. 
ее Форма круглая для вы- 
штучных изделий 


Ф 

ое кондитерские изго- 

030 а из жести толщиной 
5 мм, листового пищевого 


алю 
миния толщиной 1,5 мм и 


Рис. 152. Форма круглая для вы- 
печки штучных изделий 


листовой декапированной стали 
марки СТЗ толщиной 0,8...1,2 мм. 
Формы выпускаются различных 
конфигураций и размеров. 

По назначению формы под- 
разделяются на формы круглые 
фигурные, овальные фигурные, 
для тарталеток, для кексов, для 
тортов, формы-трубочки и для 
отливки фигурного шоколада 

Основные размеры изделий 
см. на с. 80. 

Насос системы Вахтина. На- 
сос (рис. 153) предназначен для 
перекачки жидких и вязких про- 
дуктов (растительных масел, 
краски, глицерина) вручную из 
бочек, бидонов и других емко- 
стей. 

Насос состоит из отводной 
трубки (верхней и нижней), 
носика, металлического стержня 
диаметром 5..6 мм, ободка, 
конуса ободка, верхнего конуса 
цилиндра, ручки цилиндра, ниж- 
него конуса цилиндра, трубки, 
всасывающего поршня и клапа- 
на. Для изготовления насоса 
применяется жесть толщиной 
0,35 мм и углеродистая прово- 
лока. Температура перекачивае- 
мого жидкого продукта должна 
быть в пределах от 10°С до 45°С, 
причем уровень жидкости В 
сосуде, из которого производит- 
ся перекачка, должен быть не 
менее 50 мм. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: высота (при на- 
хождении поршня в крайнем по- 
ложении) — 119010 мм; ши- 
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Формы кондитерские 
круглые для выпечки 
штучных изделий (пи- 
рожных, кексов, ромо-| 85 

вых баба и др.) 





Формы овальные для| — 
кексов, ромовых баба| — 
и пирожных 

Формы конусообразные| 51 
для кексов 

Формы прямоугольные| — 
для выпечки весового = 
кекса 

Форма четырехъячейко-| — 
вая для весового тор- 


та 

Формы круглые для тор-| 230 
тов 310 

Форма для кекса 200 

Форма кондитерская 37 
«Орешек» 

Форма «Ромашка» 85 

Форма «Звездочка» 85 


Форма «Еловая шишка» 40 
Форма «Ракушка» 


Форма «Трубочка конус- 25 
ная» - 

Форма «Трубочка ци- 25 
линдрическая» 

Формы для отливки шо- 


колада 


Формы-тарталетки 


рина — 370 мм; наибольший 
диаметр горловины — 112 мм; 
рабочий ход поршня — 850 мм; 
масса — 2,3 кг; производитель. 
ность — перекачка не менее 
8,0 кг продукта за 50 или ме. 
нее 50 полных рабочих ходов 
поршня. 

Выемки кондитерские. Выем- 
ки (рис. 154, 155) предназначе- 
ны для изготовления кондитер- 
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Размер ячей 


КИ 
630Х 100%70 


Диаметр 
внутренне” 
го стержня 
58 мм 


Количество 
гнезд: 
7 
12 


- и ‚ 
Й различных форм и 


хондитерских цехах предприя“ “В 


общественного питания. 
делают из листовой 
толщиной 0,3...0,4 мм, “Ите 
ая места соединений пи- 


оловом. Ри 
ем 


ыемки 
жести 
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Рис. 153. Насос системы Вахтина 


9385 


Рис. 154. 


Выемки, 
большие 


кондитерские 


ТТ 


Рис. 1 
лые 55. Выемки кондитерские ма- 


6—1231 


треугольников, эллипсов и т. Д 
С тыльной стороны выемка име- 
ет глухое днище с заоваленной 
кромкой. 

Основные размеры 
см. на с. 82 вверху 

Кассета для ополаскивания 
тарелок и столовых приборов. 
Кассета используется для опола- 
скивания посуды и столовых 
приборов в моечных ваннах. 
Кассеты представляют собой ре- 


изделии 


шетчатые лотки с ДЛИННЫМИ 
ручками. 
Кассеты для тарелок изго- 


тавливаются из проволоки диа- 
метром 3 мм. В этих кассетах 
предусмотрены ячейки, выпол- 
ненные также из проволоки ди- 
аметром 3 мм. Кассеты для сто- 
ловых приборов изготавливают- 
ся из проволоки диаметром 2 мм. 
Изделия выпускают оцинкован- 
НЫМИ. 

Основные размеры и парамет- 
ры кассет см. на с. 82 -внизу 

Бачок для пищевых отходов. 
Бачок предназначен для сбора 
различных отходов на предприя- 


тиях общественного питания. 
Бачок имеет цилиндрическую 
форму. Изготавливается свар- 


ным из декапированной стали 
толщиной 0,8 мм. Бачок снару- 
жи и изнутри окрашивается 
нитроэмалью НЦ-725. Две ручки, 
приваренные к корпусу, должны 
выдерживать нагрузку в 50 кг. 


Каждый бачок комплектуется 
крышкой. 
Основные параметры изде- 


лия: диаметр — 305 мм; ширина 


по ручкам — 490 мм; вмести- 
мость — 35 л; масса — 4,7 Кг. 
педальный. 


Мусоросборник 
Мусоросборник (рис- 156) пред- 
назначен для сбора различных 
отходов и мусора в залах пред- 
приятий общественного питания 
и др. Он состоит из корпуса 
прямоугольной формы с плотно 
закрывающейся крышкой, подъ- 
емно-педального механизма, пе- 
дали и вставного ведра. Корпус 
с крышкой изготавливается из 


листовой декапированной 
стали, вставное ведро — из 
81 








































«Медальон» 
«Лист» 
«Эмблема» 
«Колокольчик» 
«Рыбка» 
«Уточка» 
«Зайчик» 
«Сочник» 
Круглая 
ная 





пятимест- 






Круглая десятимест- 
ная 





Прямоугольная 
двадцатичетырех- 
местная 

«Лист»  одиннадца- 
тиместная 

«Лепесток» двух- 
местная 

«Ветерок» трехмест- 
ная 

«Ромбовидная» шест- 
надцатиместная 

«Фигурная» восьми- 
местная 

«Трилистник» 

«Розочка» 

«Ракета» 

«Месяц» 

«Звездочка» 


Штамп пятимест- 
ный 


















































































































Днаметр 
ячейки 
30 мм 
Диаметр 
яченки 
30 мм 
55Х 33 


50Х 15 
30х 60 
30х55 


60х40 
43Х 58 













тонколистовой 
стали. 


Подъемно-педальный меха- 
низм должен обеспечивать пол- 
ное открывание и закрывание 
крышки ведра без перекашива- 
ния и заеданий. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 310 мм; 


оцинкованной 


ширина — 250 мм: 
47 


мм; 


Набор 


нечники с мешоч 


предназначены для 





Изделия 





Кассеты для тарелок 
Кассеты для столовых при- 
боров 


кондитерских 
нечников с мешочками. Нако- 
ками (рис. 157) 


у нанесения 
украшений из крема и других 


высота — 
вместимость вставного 
ведра — 19 л; масса — 7 кг. 


нако- 
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Рис. 156. Мусоросборник педаль 


НЫЙ 


ВЯЗКИХ 
ные и 


продуктов на кулинар- 
кондитерские изделия. 
В состав набора входят сем- 
надцать конусообразных на- 
конечников различной формы и 
два мешочка из отбеленной 
хлопчатобумажной ткани 
Изготавливаются наконечни 
ки из жести электролитического 
лужения марки ЭЖК толщиной 
0,36 мм. При их изготовлении 
края наконечников соединяются 
внахлестку и пропаиваются пи- 
щевым оловом. Каждый нако- 
нечник имеет фасонную фильеру, 
конфигурация которой и опреде- 
ляет узор выдавливаемого кре- 
мового луча. Изделия поставля- 
ются комплектно, причем формы 





наконечников согласовываются 
с потребителем. 
Основные размеры и па- 


раметры наконечников: наиболь- 
ший диаметр — от 25 до 35 мм; 
наименьший диаметр — от 3 до 





Рис. 


Е 157. Набор кондитерских 
онечников с мешочками 


на- 


Рис. 
додер 


158. Молоток-топорик-гвоз- 


20 мм; высота — от 45 до 65 мм; 
масса набора наконечников 
180 10 г. 

Молоток-топорик-гвоздодер. 
Этот универсальный инстру- 
мент (рис. 158) предназначен 
для вскрытия и упаковки ящич- 
ной тары. Комбинация трех ин- 
струментов в одном изделии 
позволяет выполнять большое 
количество различных операций. 
Молоток-топорик-гвоздодер из- 
готавливается в сварном вари- 
анте из. листовой конструкцион- 
ной стали. Изделие сваривается 
из’ четырех деталей. Грибок 
молотка выполняется из угле- 
родистой конструкционной ста- 
ли, лезвие — из горячекатаной 
толстолистовой углеродистой 
стали. Стальная ручка имеет за- 
гнутый захват для извлечения 
гвоздей и деревянные накладки, 
которые шлифуются и покры- 
ваются нитролаком. Металличе- 
ские детали красят нитроэмаля- 
ми, грибок и колпачок молотка 
оксидируют. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 370 мм; 
максимальный диаметр ручки — 
30 мм; высота от лезвия топо- 
рика до колпачка молотка — 
123 мм; наибольший диаметр 
выдергиваемых гвоздей — 3 мм; 
наибольшая длина выдергивае- 
мых гвоздей — 70 мм; масса 
изделия — 0,85 кг. 

Гвоздодер-ломик. Этот уни- 
версальный инструмент предна- 
значен для вскрытия ящичной 
тары. Гвоздодер-ломик является 
кованым изделием с загнутыми 
концами: один конец приплю- 
снут в виде лопатки с заточен- 
ным лезвием, противоположный 
конец рассечен и заточен для 
захвата гвоздя под шляпку. 
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Рис. 159. Шк. 


аф металлический ти- 
па ИШМО-2 


руют. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 370 мм; 
диаметр ручки — 30 мм; высо- 
та — 130 мм; наибольший диа- 
метр выдергиваемого гвоздя — 
3 мм; масса — 0,6 кг. 

Шкафы металлические. Шка- 
фы (рис. 159) предназначены 
для хранения ценностей, денеж- 
ных знаков и документов раз- 
личной степени важности. Шка- 
фы изготавливают из листовой 
стали марки СТЗ толщиной 
1,5...5,0 мм. Наружные и внут- 
ренние поверхности шкафов 
окрашиваются нитроэмалями 
различных цветов 


84 


В несгораемых шка. 
честве термоизоляции 
ется молотый мел 


ми замками, а та 
ками с 
Ручки, замковые 
никелируются или хромируются. 
Конструктивно шкафы метал. 
лические изготавливаются свар. 
ными односекционными (одно. 
створчатыми или двухстворчать. 


кже з 


ми) или двухсекционными. 
Выпускают шкафы трех типов: 
шкафы металлические не. 
сгораемые с  термоизоляцией 
(ШМН); 
шкафы металлические ком- 
бинированные двухсекционные 


(ШМК), верхняя часть несго- 
раемая, нижняя без термоизо- 
ляции; 

шкафы металлические обыч- 
ные (ШМО). 

Промышленность производит 
более ста видов шкафов. 0Ос- 
новные размеры и параметры 
некоторых изделий см. на с. 85. 

Шторы-жалюзи. Шторы 
предназначены для защиты по- 
мещений от солнечного света. 
Шторы-жалюзи состоят из ме- 
таллического корпуса, к которо- 
му на шнурах подвешиваются 
тонкие металлические пластины. 
Система блоков и шнуров поз- 
воляет подтягивать пластины К 
футляру, открывая оконный про- 
ем, а также регулировать угол 
наклона пластин. Для изготов- 
ления штор применяется тонко- 
листовая сталь и алюминиевая 
лента толщиной 0,4 мм. Изде- 
лия выпускаются двух размеров: 
< шириной 1200 и 1300 мм и 
с длиной в полностью опущен- 


ном состоянии соответственно 
1700 и 1800 Мм. 


Консервов. 
водственный. 
тель предназна 
жестяных конс 
бого размера 


скрыватель произ- 
Консервовскрыва- 
чен для вскрытия 
ервных банок лю- 


оНсервовскрыватель в ра- 
бочем положении крепится к 
производственному столу с по- 


фах в Ка. 
использу. 


ИЛИ пес 
Шкафы снабжены Усложнени: 
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более ста ви 
вовные размер ти 
некоторых излеи 





Размеры, мм 





Наименование изделия 


длина 


ширина высота 





Шкаф металлический несгора?- 
мый двухсекционный с тер- 
моизоляцией 2ШМН-2 

Шкаф металлический ‚несгорае- 
мый односекционный с термо- 
изоляцией 1ШН-2 

Шкаф металлический комбини- 
рованный двухсекционный, 
верхняя часть несгораемая с 
термоизоляцией 2ШМК-2 

Шкафы металлические обычные 
односекционные двухстворча- 
тые без термоизоляции: 

2ШМО-4 
2ШМО-3 

Шкаф металлический обычный 
двухсекционный без термо- 
изоляции 2ШМО-2 
Шкаф металлический обычный 
односекционный без термо- 
изоляции 1ШМО-2 
Шкаф металлический обычный 
односекционный настольный 
без термоизоляции 1ШМО-1 
Шкаф металлический обычный 
односекционный с внутренним 
сейфовым отделением без тер- 
моизоляции 1ШМО-1 





1000 


708 613 1590 


600 500 800 450 


640 580 1300 350 


500 
550 
350 


1800 
1600 
1500 


215 
180 
130 


850 
600 


700 400 1100 120 


360 300 650 30 





520 455 760 115 





мощью винтов или струбцины 
(в зависимости от конструк- 
ции). Литое основание имеет 
втулку, в которой вертикально 
перемещается штатив. На верх- 
нем конце штатива закреплен 
к открывания банок. 
та механизма ручной. 
ме вращении рукоятки 
Ре ы захватывает консер- 
Я ку за верхнюю кромку и 
ыы НЫ ее, при этом 
а Аиный с механизмом 
Е я банки резец вспары- 
тю крышку. Перво- 
ки ба прокалывание крыш- 
ро резцом и захват ее 
 вОДОМ У осуществляется пере- 
КИ вращения из 
абон в в горизонтальное 

оложение. 


сн 
ры детали консерво- 
литьем пля, Изготавливаются 


миНиевого давлением из алю- 
го сплава, а резец — 


из инструментальной стали. Руч- 
ка имеет деревянную накладку. 
Основные размеры и пара- 
метры изделия: высота — 
450 мм; максимальная высота 
консервной банки — 300 мм; 
максимальное усилие на руч- 
ке — 3 кг; масса — 1,5 кг. 
Совок для мусора поворот- 
ный типа «метро». Совок (рис. 
160) предназначен для сбора 
пищевых отходов и различного 
мусора. Совок представляет со- 
бой сварной металлический кор- 
пус прямоугольной формы с от- 
кидной крышкой, которая от- 
крывается при горизонталь- 
ном положении совка и 3а- 
крывается при вертикальном. 
Корпус совка изготавливается 
из листовой  декапированной 
стали, ручка — из древесины. 
Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 220 мм; 
ширина — 120 мм; высота — 
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Рис. 160. Совок для мусора типа 
«метро» 


310 мм, длина с ручкой — 
1650 мм; масса Я а 

Совок для мусора обыкно- 
венный. Совок (рис. 161) пред- 
назначен для сбора пищевых 
отходов и различного мусора. 
Корпус совка представляет со- 
бой сварную конструкцию, со- 


стоящую из днища и тулей- 
ки, в которую с помощью 
заклепки 


крепится деревянная 


ручка. Корпус совка 


ливается из стали. Метал 
ские детали изделия ВбДы: 
ются оксидированию. РА 

Основные Размеры и пара. 
метры изделия: длина — 400 мм. 
ширина — 200 мм; высот 
60 мм; масса — 0,4 


2 кг. 


ИНВЕНТАРЬ ИЗ 


ПЛАСТИЧЕСКИХ 
МАСС . 


Ассортимент 


Ящики полимерные  много- 
оборотные для продовольствен- 
ных товаров. 

Бак полиэтиленовый для от- 
ходов. 

Пломбы пластмассовые. 

Сито со съемными 
дышами. 

Стакан для салфеток. 

Соломка для коктейлей. 

Корзина для бумаг. 

Краска для кассовых аппа- 
ратов. 

Лента красящая для кассо- 
вых аппаратов. 

Сетка безузловая полиэтиле- 
новая ориентированная. 

Пакеты одноразового пользо- 
вания. 

Поднос специальный. 

Подносы пластмассовые. 

Ящики полимерные много- 
оборотные для продовольствен- 
ных товаров. Ящики (рис. 162) 
предназначены для хранения и 


вкла- 





Рис. 161. Совок 
венный 


для мусора обыкно- 
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Рис. 162. Ящик полиме 
оборотный 


Рный много 
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Бак полиутиленая 
ходов 


Пломбы пластуояе 


Сито © м 
дышами 


Стакан д 


ина длЯ 
ЛЯ и” 





перевозки практически любой 
р полимерные изготав- 

не из ЛИСТОВОГО ПОЛИ- 
= а, полиэтилена высокой и 
= ’ плотности вакуум-фор- 
=. или способом литья 


анием 
и. на специальных маши- 


ормах 
ыы 4 В конструкции ящиков 


предусмотрены ребра жесткости 
и специальные наплывы для 
фиксации одного ящика на 
другом. Ящики выполняются < 
крышками и без них. Конструк- 
ция изделий предусматривает 
также возможность их оплом- 
бирования. Толщина стенок 
ящиков, изготавливаемых мето- 
дом вакуум-формования, должна 
быть 6 мм, при изготовлении ме- 
тодом литья толщина стенок 
4 мм. 

По ГОСТ 16337—70 ящики, 
предназначенные для хранения и 
перевозки продуктов, изготавли- 
ваются из полиэтилена низкой 
плотности марок 17702—010 и 
15802—020. В ящиках, изготов- 
ленных из других полимерных 
материалов, пищевые продукты 
должны храниться в индивиду- 
альной упаковке. 

Основные размеры и пара- 
метры изделий: 





Размеры, мм Допу- 
стимая 
загруз- 


длина |ширина| высота ка, кг 





40,0 
30,0 
26,0 
40,0 





Бак пол 
ходов. 
<бора пи 
Приятия 
ния. 
емкость 


иэтиленовый для от- 
ак предназначен для 
щевых отходов на пред- 
Хх общественного пита- 
ак представляет собой 
Всей ны конической формы. По 
мотраой обечайке преду- 
Удобства ребра жесткости. Для 
бак а и перевозки 
крышкой р ручки и снабжен 

Бак изготавливается 


из полиэтилена высокого давле- 
ния методом литья. 

Основные размеры и парамет- 
ры изделия: диаметр верхний — 
420 мм; диаметр нижний — 
335 мм; высота с крышкой — 
475 мм; толщина стенок — 
3,0 мм; вместимость — 40 л. 

Пломбы пластмассовые. Плом- 
бы применяются для опломбиро- 
вания помещений, шкафов для 
хранения ценностей, машин и 
механизмов, контейнеров и ва- 
гонов с готовой продукцией, а 
также для опломбирования конт- 
рольной и измерительной. аппа- 
ратуры. Пломбы имеют внутри 
полое пространство и два сквоз- 
ных отверстия. Для повышения 
прочности пломба армирована 
металлической скобой. Пломбы 
изготавливают из полиэтилена 
низкого давления методом литья. 
Выпускаются пломбы диаметром 
10 и 16 мм. 

Сито со съемными вклады- 
шами. Сито (рис. 163) предна- 
значено для просеивания сыпучих 
и процеживания жидких пище- 
вых продуктов. 

Сито состоит из двух обечаек, 
трех запорных замков и двух 
вкладышей-сеток. Сетка, натяну- 
тая на металлическое кольцо, 
зажимается между двумя обе- 
чайками замками. Сетка должна 
быть туго натянута, а вкладыши 
должны свободно входить в гнез- 
до нижней обечайки. Замки обес- 
печивают плотное прилегание 
обечаек друг к другу и надежную 
фиксацию вкладышей. Обечайки 
изготавливаются из полиэтилена 
высокого давления методом 


Рис. 163. Сито со съемными сетка- 


ми 
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Рис. 164. Корзина для бумаг 


литья; запорные замки — из не- 
ржавеющей стали; одна из се- 
ток-вкладышей — из нержавею- 
щей проволоки, другая — из кап- 
рона. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: диаметр — 
400 мм; высота — 195 мм; разме- 
ры ячеек — 1,2 и 2,5 мм; масса — 
11 кг. 

Стакан для салфеток. Стакан 
используется для подачи бумаж- 
ных салфеток при сервировке 
столов на предприятиях общест- 
венного питания. Стакан пред- 
ставляет собой емкость в виде 
усеченного конуса, на наружной 
поверхности которого по высоте 
выполнены канавки декоративно- 
го назначения. Стакан изготав- 
ливается методом литья под дав- 
лением из полистирола общего 
назначения, Ударопрочного поли- 
стирола или полиэтилена низкого 
давления. Место литника 


должно быть тщательно зачи- 
щено. 


Основные размеры изделия: 


диаметр верхний — 82 мм; диа- 





Наименование 





днаметр 
верха 


метр дна — 54 мм; 
130 мм. 

Соломка для коктейлей. Со. 
ломка предназначена для упот. 
ребления различных напитков 
Соломка изготавливается из По- 
лиэтилена высокого давления 
различных цветов и оттенков. 
Изделие поставляется в поли- 
этиленовых мешочках по 50 или 
100 шт. Г 

Основные размеры изделий: 
длина — 240...270 мм; диаметр — 
2,8 мм; толщина стенки — 0,2. 
0,4 мм. 

Корзина для бумаг. Корзина 
(рис. 164) предназначена для 
сбора бумажных отходов и дру- 
гого сухого мусора в залах и 
в помещениях административно- 
управленческого аппарата пред- 
приятий общественного питания 
и др. . 

Корзины имеют конусообраз- 
ную форму и выпускаются как 
с решетчатой, так и со сплошной 
стенкой. Изготавливаются они 
методом литья под давлением из 
полиэтилена низкого давления. 
Нижняя часть корзины с решет- 
чатой стенкой выполнена сплош- 
ной на высоту 50...60 мм. Кор- 
зины изготавливаются различ- 
ных цветов и оттенков. 

Основные размеры и парамет- 
Ры изделий см. ниже. 

Краска для кассовых аппара- 
тов. Краска предназначена для 
периодической пропитки крася- 
щей ленты в кассовых аппара- 
тах. Она представляет собой 
вязкую маслянистую жидкость 
(медленно высыхающую), изго- 
товленную из касторового масла, 
жирных кислот и жирораствори- 
мого красителя фиолетового или 


высота — 





Размеры, мм 









диаметр 
дна 





высота 













Корзина с решетчатой стенкой 
Корзина со сплошной стенкой 






280 
240 






160 
140 
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н мсовых ап 
в ка», «Искра: 
авы на предприят 
зато питания, п 
Чачщая лента 1 
$90 мм. Лент 
Ау поставляется 





о мастмассовы, 
мя Рулонам: 








цвета. Краска постав- 
пластмассовых флако- 
стеклянных бутылках 
вместимостью 0,25 и 0,5 л. йе 
Лента красящая для касс 
аппаратов. Лента предна- 
кг: для окраски печатного 
‘‘тройства кассовых аппаратов. 
т зготавливается из хлоп- 

































































] и 
а бумажной ткани артикулов 
7197, 7173 и 7044, а также из 





ой ткани шеллон ар- 

















































Ума синтетическ 
тикулов 56283 и 56284. Она имеет 
проклеенную или оплавленную 
\ — из Не. кромку шириной до 1 мм. Лента 
на и сшивается нитью № 80 двумя 
р-сь п‘ швами внахлестку. Шов ленты 
Нержавею. и, должен быть ровным, не иметь 
— Из кап- \ № Утолщений и узлов. 
кап Управленческот Для кассовых аппаратов 
Приятий обществены» («Ким», «Ока», «Искра»), при- 
Ги пара- н Х 1! меняемых на предприятиях об- 
нам о В ® щественного питания, поставля- 
ик Корзины инете, ется красящая лента шириной 
мм; разме- ную форму ные" 37,5; 40,5; 59,0 мм. Лента шири- 
и: масса — срешетчати, тилес нон 37,5 мм поставляется в свер- 
стенкой. Изоииы" нутом виде длиной 457 м. Ленты 
стакан методом лия шириной 40,5 и 59 мм наматы- 
ок. Стакан теле наш? Заются на пластмассовые втулки 
ре пеней ния часть Ор ОЙ рулонами длиной 
. ге И Е” = ь 
-е вк р ИО 
сервир` чатой стенки!" 3 Сетка безузловая полиэтиле- 


а Сетка 
Во о для фасовки ово- 
автоматически пореыАОЕРЫ 
или вручну х поточных линиях 
ую. 
а выпускается в виде ру- 
а чами ромбическов 
пробив позволяет увеличить 
ай нитей. Она изго- 
из ПЛИЭТИ методом экструзии 
ния, как илена высокого давле- 
окрашен неокрашенного, так и 
Сетка ото В различные цвета. 
до 3 о иоевная грузом массой 
тран выдерживать 
о м. Из < падение с высоты 
требителякне поставляется по- 
лина о СМотанной в бухты. 
оо пУкава в бухте 500 м. 

метры мы размеры и пара- 
Растяну и: диаметр рукава в 


т 

нее — 200 состоянии, не ме- 
мм; диаметр жгута 

ченном состоянии — 


Сетки 
в скру 








4,3...5,5 мм; длина стороны ром- 
ба — 8...10 мм; длина отрезков 
сетки в рукаве — 70 м; масса 
| пог. м — 8...12 г. 

Пакеты одноразового поль- 
зования. Пакеты предназначены 
для упаковки и расфасовки су- 
хих (негигроскопичных) пище- 
вых продуктов. Пакеты изготав- 
ливаются из целлюлозной (цел- 
лофановой) или полиэтиленовой 
пленки с нанесением на них ри- 
сунка, текста или без них. При- 
меняемые материалы для изго- 
товления пакетов должны быть 
утверждены Министерством здра- 
воохранения СССР. 

Основные параметры паке- 
тов (в см): из полиэтилена — 
8,2% 28,0; 12,2Ж 20,0; 12,2 26,0; 
19,9х 23,0; 20,5Х 36,0; из целло- 
фана — 5,0Х 7,2; 6,5Ж 9,5; 12,0Ж 


х17,7; 14,0%27,0; 15,0Ж20,0; 
18,0Ж28,0; 19,0Ж23,0; 15,0Х 
х21,0. 


Поднос специальный. Поднос 
(рис. 165) ‘применяется на пред- 
приятиях общественного питания 
для комплектации линий раздачи 
пищи Эффект и для индивидуаль- 
ного пользования. Поднос спе- 
циальный состоит из основы 
подноса и двух вставок. Основа 
выполняется из пластмассы ма- 
рок АГ-4В и АГ-4В-10 методом 
горячего прессования. Вставки 
изготавливаются из нержавею- 
щей стали марки Х18НЭТ тол- 
щиной 0,5...0,8 мм или алюминия 
толщиной 1...1,5 мм. Вставки 
крепятся к основе подноса эпок- 
сидной смолой и заклепками. 





Рис. 165. Поднос специальный для 


линий раздачи 
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Рис. 166. Поднос 
из аминопластов 


прямоугольный 





Рис. 167. Подносы прямоугольные 
из слоистых пластиков 


Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 460 мм; 
ширина — 360 мм; высота — 
300 мм; диаметр вставки — 
160 мм; масса, не более — 0,8 кг. 

Подносы пластмассовые. Под- 
носы (рис. 166, 167, 168) пред- 







Подносы 


Прямоугольный 
Овальный 
Квадратный 
Круглый 
Фигурный 
Треугольный 





Рис. 168. Поднос треугольный из 
полипропилена 


назначены для переноски посу- 
ды: с пищей, сбора использо- 
ванной посуды и столовых при- 
боров на предприятиях общест- 
венного питания. 

Подносы изготавливаются из 
аминопластов, полистирола-уда- 
ропрочного, полипропилена, слои- 
стых пластиков. Декорируются 
изделия различными способами: 
оформлением рельефного высту- 
пающего рисунка, тиснением 
фольгой, трафаретной печатью, 
заливкой пленок и с печатным 
рисунком, запрессовкой декори- 
рующих тканей и бумаг. 

По форме подносы делятся 
на прямоугольные, овальные, 


квадратные, круглые, фигурные, 
треугольные. 

Основные размеры и 
метры изделий: 


пара- 


Масса, кг, 
не более 





0,6 
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ВМСМ-1, ВМСМ-2. 
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Стеллаж передвижной кон- 
дитерский девятиярусный. 





























Столы производственные. 
Шкаф металлический для 
мо вы 
спецодежды ШСО. 
Шкаф металлический для 
рисуниом 3 хранения посуды и инвентаря 
папа. ПШ ‚ ШХП. 
д и пар р Го 0% Тележки. 
Функциональные емкости. 
Контейнеры передвижные 


КП-160 и КП-300. 


Стеллажи передвижные СП- 
125 и СП-930. Е 


Просеив й 
П-о атель электрический 


Стаканомойка 
ная. 


Стаканомойка СМ-1. 


восьмигнезд- 











Рис 
. 16 
9. Ванна моечная ВМСМ-1 


щ——._ 


НЕМЕХАНИЧЕСКОЕ 
ОБОРУДОВАНИЕ И СРЕДСТВА 
МАЛОЙ МЕХАНИЗАЦИИ 

_ акне АЕ 8 





Кружкомойка КМ-1. 
Контейнер для мороженого. 
Электрополотенце. 
Вентилятор осевой 
ной. 
Делитель масла РДМ-5. 
Весы ВНЦ-2 и ВНЦ-10. 
Головка шпунтовая УГ-1. 
Насос плунжерный ПН-1. 
Колонка для соков СК-3. 
Окномойка-стеномойка. 
Ванны моечные ВМСМ, 
ВМСМ-1, ВМСМ-2. Ванны моеч- 
ные секционные модулированные 
(рис. 169, 170) предназначены 
для мытья кухонной, наплитной 
и столовой посуды в моечных 
отделениях предприятий общест- 
венного питания, а также мяса, 
рыбы и овощей в заготовочных 
цехах. 
Основой конструкции ванн 
служит каркас, на который уста- 
навливается моечная чаша (ван- 


вытяж- 





Рис. 170. Ванна моечная ВМСМ-2 
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ны ВМСМ и ВМСМ-1) или две 
моечные чаши (ванна ВМСМ-2). 
Ванна ВМСМ передвижная. Она 
оснащается четырьмя колесами, 
два из которых поворотные. Для 


предотвращения переполнения 
чаши водой в стационарных 
ваннах (ВМСМ-1 и ВМСМ-2) 


предусмотрен перелив с перелив- 
ной трубой. Все чаши ванн 
имеют выпуск с пробкой. Ста- 
ционарные ванны подключаются 
к водопроводной и канализа- 
ционной сети. 

Нивелировка высоты  ста- 
ционарных ванн производится с 
помощью резьбовых наконечни- 
ков на ножках. 

Каркас ванн изготавливается 
из стальных труб, чаши ванн — 
из листового пищевого алюми- 
ния толщиной 1,5...2,0 мм. Кар- 
кас и чаши ванн сварные. После 
изготовления чаши подвергают- 
ся травлению и осветлению. 
Каркас окрашивается молотко- 
вой эмалью. 

Ванны ВМСМ по своим 
габаритам соответствуют произ- 
водственным столам и могут 
комплектоваться с ними в любом 
сочетании. 


Основные размеры и пара- 


метры изделий: 
ВМОмь ВМСМ- 
2 






Показатели 








ВМСМ 





Количество 1 1 р 
чаш, шт. 
Внутренние 
размеры 
чаш, мм: 
длина 500 
ширина 500 
глубина 350 
Наружные 
размеры 
ванн, мм: 
длина 1260 
ширина 630 
высота 860 
Масса, кг 40 
Стеллаж стационарный. 


Стеллаж (рис. 171) предназна- 
чен для хранения кухонной по- 
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Рис. 171. 


Стеллаж стационарный 


суды и инвентаря в производ- 
ственных и подсобных помеще: 
ниях предприятий общественного 
питания, а также в кондитер- 
ских цехах для выкладки выпеч- 
ки на листах и противнях. 

Стеллаж представляет с0- 
бой сборно-разборную конструк 
цию, которая состоит из двух 
боковых стенок и шести по- 
лок. 

Стеллаж изготавливается #3 
дюралюминиевого уголка с раз- 
мерами 30Х 30 ЖЗ и 40Х 40Х 
Х4 мм марки АМЦ. Жесткость 
изделия достигается с помощью 
косынок, изготавливаемых из не- 
ржавеющей листовой стали тол- 
щиной 1,5 мм. Крепление попе- 
речных и боковых рам произво- 
дится заклепками и болтами с 
гайками. В собранном виде 
стеллаж должен устойчиво 
стоять на горизонтальной по- 
верхности и не иметь переко- 
сов. 

р осы нагрузка на полку 
Ни Е ОМВНОм распределе- 
олжна бе оФфильных уголка 
Е рогиб Се 50 кг, рр 
допускается ен о еНтРУ 
Основные ве вю. 
ры и 


пара 
метры изделия: длина — 1500 мм; 
ширина — 700 мм; высота 
1500 мм; масса — 23 кг 
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‹. Кар СУДЫ н инииат | Рис. 172. Стеллаж передвижной 
После ственных и п кондитерский 
гргают- (Стеллаж передвижной ‘кон- 
глению дитерский девятиярусный'. Стел- 
олотко- лаж (рис. 172) предназначен 
1 для установки и перевозки лот- 
(тем ков, листов и противней с гото- 
своим З борнееИ вой продукцией и полуфабри- 
произ- бон с хоторея и АЛИ на предприятиях обще- 
могут цию, К се! ственного питания. 
а боковы _ Стеллаж представляет собой 
любо лок. зи сборную металлическую конст- 


ря прямоугольной формы, 
ын рвом сварной платфор- 
бе жы стенок и девяти 
МР ев: полок. Платформа 
м рЕтя на четырех ко- 
| ее и заднее колеса 
". те ые и крепятся к плат- 
к ем образом, что стано- 
Я них кол ше относительно сред- 
И чивая 6 на 8...12 мм, обеспе- 
и ворота озможность легкого по- 
в маневре стеллажа и хорошую 
к нность при передвиже- 
; мы боковых стенок стеле 
ного о ливаются из сталь- 
х40 хз ыы и 40х 
, ки — из дю- 
= 
ются 


© чет 
к 


Про 

така шленностью поставля- 

р теллажи передвижные 

и анал’ пятью и десятью пол- 
ичной конструкции. 





ралюминиевого уголка размером 
Е мм марки Д16Т 
Расстояние между полками ус- 
танавливается в зависимости от 
размеров перевозимого груза. 
В собранном виде стеллаж не 
должен иметь. перекосов, проги- 
бов полок. 

Тележка стеллажа окраши- 
вается нитроэмалью, стойки бо- 
ковых стенок — молотковой 
эмалью. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 1450 мм; 
ширина — 585 мм; высота — 
1860 мм; диаметр колес — 160 мм; 
номинальная грузоподъем- 
ность — 250 кг. 

Столы производственные. 
Промышленностью выпускаются 
следующие типы столов: 
СПСМ-1, СПСМ-2, СПСМ:3, 
СМВСМ, СММСМ. В Белорус- 
ской ССР изготавливаются в 
небольших количествах столы 
производственные ОП-10, в Ли- 
товской ССР изготавливаются 
столы разделочные СР-! и 
СР-2. 

Столы производственные 
предназначены для выполнения 
на них ручных операций, свя- 
занных с приготовлением пи- 

щи. На столах устанавливаются 
различные кухонные механизмы, 
хранятся инвентарь и посуда. 

Специально для оснащения 
предприятий общественного пи- 
тания, работающих по инду- 
стриальной технологии, изготав- 
ливаются столы производствен- 
ные типа СП-1200, СПММ- 
1500, СПМ-1500. Эти столы 
поставляются только в комплек- 
тах с другой техникой и маши- 
нами с целевым назначением 
для предприятий общественного 
питания. я 

Столы представляют собой 
сборную конструкцию из сталь- 
ных труб, на которую крепится 
столешница из древесины, По 
крытая листовым алюминием 
или нержавеющей сталью. 

В зависимости от типа про- 
изводственный стол имеет один 
или’ два ВЫДВИЖНЫХ . ЯЩИКА, 
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Рис. 173. Стол СПСМ-2 


тумбочку или полку. Если про- 
изводственный стол предназ- 
начен для чистки лука, то на 
нем сооружается защитный 
короб из алюминия или орг- 
стекла с принудительной вен- 
тиляцией. На столе, предназна- 
ченном для сбора пищевых 
отходов, в столешнице выре- 
зается круглое отверстие диа- 
метром не менее 200 мм, в кото- 
рое вставляется воронка. Под 
воронкой устанавливается бачок 
для сбора и транспортировки 
остатков пищи. 

Стол производст- 
венный секционный 
модулированный 
СПСМ-1 имеет столешницу 
и подстольную решетку, уста- 
навливаемую на высоте 400 мм 
от уровня пола. Решетка крепит- 
ся на болтах к ножкам. Она 
укрепляет конструкцию и обра- 
зует дополнительное‘ место для 
хранения инвентаря и различной 
посуды. 

Столы СПСМ-2 и 
СПСМ-3 аналогичны по кон- 
струкции столу СПСМ-1, но 
отличаются наличием выдвиж- 
ных ящиков. Стол СПСМ-2 
(рис. 173) имеет один выдвиж- 
ной ящик, а стол СПСМ-3 
(рис. 174) — два выдвижных 
ящика. Стол СПСМ-4 имеет 
тумбочку в правой части стола. 

огл =-@ М -В@-М 
(рис. 175) имеет встроенную 
моечную ванну в левой части 
стола, два выдвижных ящика, 
две полки в подстолье и одну 
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Рис. 174. Стол СПСМ-3 


полку, установленную на кронш- 


тейнах над столешницей. 

Стол СММСМ пре 
назначен для установки средств 
малой механизации. Снабжен 
тремя выдвижными ящиками. 
В подстолье установлены две 
полки и кассета, для хранения 
досок разделочных. Над столеш- 
ницей установлены на кронш- 
тейнах две полки. 

Стол СП-1200 имеет 
сборный каркас, внизу лох 
столом устанавливается решет- 
ка. Под столом на каркасе 
смонтированы направляющие, 
дающие возможность вставлять 
функциональные емкости и про- 
ТИВНИ. 


т - 


Рис. 175. Стол СМВСМ 


























Стол СПММ-1 
пиешницей стола на 
яющих крепятся фунь 
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аи столешницей стола на направ- 
ляющих крепятся функциональ- 
ви: ные емкости. На нижних стой- 
ши ках также смонтированы на- 
правляющие, которые позволяют 
хранить в пространстве под сто- 
лешницей функциональные ем- 
кости или противни в 5...6 ярусов. 
В подстолье расположены стой- 
ки из труб для хранения разде- 
лочных досок. Над столешницей 
на стойках и кронштейнах уста- 





ПОЛКН И ка 
досок разделнии & 
Ницей установи 
тейнах две поля 
(тол СЛ 
сборный кри > 
ом станки” 





ря Под (му новлены две полки. Под нижней 
р ый из них подвешены пять функ- 
смонтр смени, циональных емкостей для специй. 
ающие в вой наружной стороны стола 
икон ыы штепсельная розетка 
вн Я подключения механизмов. 
ти Стол СП М-1500 в отли. 


чие 
от предыдущего типа имеет 
полку 


О ванну и одну 
зад столешницей. 


м 
етры столов см. выше. 


редназначен 


Ни 
я спецодежды и 


одежд 
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тан Риятий об 
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КолиСтов, 
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сновные размеры и пара- 


Шкаф 

металлический 

к. ский для 

176 лежды ШСО. Шкаф п 
для хране- 

верхней 

В бытовых помещениях 

щественного пи- 


зачистка 

ка нитро- 
н о 
Утри шкафа с 


одежды и полка для хранения 
головных уборов. В боковых сте- 
нах сделаны вентиляционные от- 
верстия. Шкаф устанавливается 
на ножках. Дверки шкафа имеют 
врезной замок. Шкаф пожаро- 
безопасен и обеспечивает на- 
дежную сохранноеть находящих- 
ся в нем вещей. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: занимаемая пло- 
щадь — 0,3 м?; ширина — 425 мм; 
высота — 1720 масса — 
46 кг. 


= 
Ширина, Высота до | Высота Масса, 
мм столешницы, общая, кг 
мм мм 
840 860 — 40 
840 860 — 50 
840 860 — 60 
840 860 — 60 
840 860 1630 125 
840 860 1630 152 
850 850 — 50 
650 850 — 45 
650 850 — 55 
800 850 900 65 
800 850 1600 110 
ом 800 850 | 1600 125 
Х ад = 
(то 
Назначен = Стол СПМ М-1500. Под ся крючки для навешивания 


мм; 





Рис. 176. Шкаф для спецодежды 














Рис. 177. Шкаф для хранения по- 
суды и инвентаря 


Шкаф металлический для 
хранения посуды и инвентаря 
ШХП. Шкаф ШХП (рис. 177) 
универсален по назначению. По 
способу изготовления и внешне- 
му виду, параметрам и конструк- 
ции он унифицирован со шка- 
фом ШСО. Отличие заключается 
в том, что вместо крючков и 
одной полки монтируется восемь 
полок, причем установка полок 
может регулироваться по вы- 
соте. 

Тележки. Тележки предназ- 
начены для перевозки грузов 
на предприятиях общественного 
питания и торговли, 

Тележка грузовая 
четырехколесная 
грузоподъемностью 
1000 кг ТГ-1000М1 ме. 
таллическая, сварная. Переднее 
и заднее колеса тележки поворот- 
ные и имеют меньший диаметр, 
чем средние. При перевозке гру. 
зов одно из поворотных колес 

находится в приподнятом поло- 
жении, что облегчает перемеще- 
ние тележки на неровной по- 
верхности и повышает маневрен- 
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ность. Тележка снаб 
кой платформой, на 
задней части которой Имеются 
ручки. Тележка окрашивается 
нитроэмалью. 

Основные размеры и пара. 
метры изделия: Длина — 
1600 мм; ширина — 1000 мн. 
высота — 850 мм; высота плат. 
формы — 350 мм; грузоподъем. 
ность — 1000 кг; масса — 
113 кг. 

Тележка грузовая 
двухколесная гру. 
зоподъемностью 125 кг 
ТГМ-125 предназначена для 
транспортирования  затаренных 
грузов в штабеле. Она пред 
ставляет собой сварную раму из 
стальных труб с отогнутой внизу 
площадкой. Тележка окраши- 
вается нитроэмалью. 

Основные размеры и пара 
метры изделия: длина — 440 мм; 
ширина — 400 мм; высота — 
1200 мм; грузоподъемность — 
125 кг; масса — 30 кг. 

Тележка грузовая 
четы рехколесная с 
высокими бортами 
универсального на- 
значения ТГ-500 имеет 
металлическую платформу с вы° 
сокими бортами, усиленную ра 
мой из стальных труб. Задние 
колеса поворотные. Тележка ок 
рашивается нитроэмалью. 

Основные размеры и пара- 


жена п Лос. 
передней „ 


метры изделия: длина — 
1250 мм; ширина — 800 мм; 
высота платформы — 300 мм; 


высота общая — 1000 мм; грузо- 
подъемность — 500 кг; масса — 
кг. 

Тележка четы рех- 
колесная с подъемной 
платформой ТПП-1 
используется в горячих цехах 
предприятий общественного пи- 
тания для съема наплитных коТ- 
лов и перевозки их к месту 
раздачи, а также в других 
цехах для перевозки различных 
грузов. 

Каркас тележ 
вертикальными на 
по которым пере 


ки сварной Сс 
правляющими, 
мещается плат- 


их 


178. Тележк 
178-1250 


урма. Перемещен 
хуществляется с п 
гедуктора с бе 
цткой. Тележка 
и четырех обрези 
@, два из которе 
№ на вертлюгах. 
Основные разме 


Ты изделия: ДЛИЕ 
Чина — 7] 





вается нитро 

Основные и 
метры изделие 
ширина —10 в 
1900 мк; 


195 кг; мака-*" 
Тележки" 


четыре", 
У 


ис, 178. Тележка гидравличе 
ская ТГВ-1250 


форма. Перемещение платформы 
осуществляется с помощью цепи 
и редуктора с безопасной ру- 
кояткой. Тележка установлена 
на четырех обрезиненных коле- 
сах, два из которых смонтиро- 
ваны на вертлюгах. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 910 мм, 
ширина — 715 мм; высота — 
1215 мм; высота подъема груза 
от уровня пола — 900 мм; 
грузоподъемность — 80 кг; мас- 
са — 40 кг. 

Тележка грузовая 
четырехколесная ТГ-50 
состоит из сварной металличе- 
ее ты и деревянного на- 
ди. ередние спаренные ко- 
А оротные. Ручка тележки 
ре Я. Тележка окрашивает- 

роэмалью. 

нЕ: размеры и пара- 
Ширин делия: длина — 630 мм; 
а — 400 мм; высота — 
50 и грузоподъемность — 

ть са — 14 кг. 
жка с гидравли- 
1 Е подъемом ТГВ- 
длЯ ть 178) предназначена 
и личных поддонов, паллет 
й контейнеров с гру- 


Тележка 
ю <варную 


й 


<ку имеет металличе- 


раму из стальных 


Ыпуска 
Теле ется модифицирован- 
НМ ось ТГВ- 125 фицир 


ми длиной 750 мм. 


71231 


Ос укорочен- 


коробчатых элементов и подъем- 
ный механизм, состоящий из 
гидронасоса, цилиндра поршня, 
штока и системы рычагов. Гид- 
росистема работает от ручной 
подкачки. Вилы опускаются под 
тяжестью собственного веса при 
переключении клапана. 

Основные размеры и пара- 
метры изделий: длина — 1650 
мм; длина вил — 1250 мм; ши- 
рина — 560 мм; высота (с под- 
нятой ручкой) — 1500 мм; гру- 
зоподъемность — 1250 кг; высо- 
та подъема груза от уровня 
пола, не более — 125 мм; мас- 
са — 100 кг. 

Тележка ручная для 
внутренней перевозки 
первых, вторых блюд, 
закусок, напитков, 
приборов и др. ТРО имеет 
четыре поворотных колеса и две 
полки. Поверхность полок обли- 
цована бумажно-слоистым плас- 
тиком. Стойки, изготовленные из 
алюминиевого профиля, и ручки 
имеют гальваническое покрытие. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 810 мм; 
ширина — 435 мм; высота — 
920 мм; масса — 18 кг. 

Тележка ручная для 
сбора и перевозки по- 
суды, столовых прибо- 
ров и подносов ТРП пред- 
назначена для внутренних пере- 
возок грузов на предприятиях 
общественного питания. Тележ- 
ка имеет полку и емкости, 
установленные в два яруса. 
Верхняя большая емкость ис- 
пользуется для сбора посуды, 
нижние две емкости — ДЛЯ 
сбора столовых приборов и пи- 
щевых отходов. Стойки и ручки 
имеют гальваническое покрытие. 
Поверхности емкостей подверга- 
ются травлению и осветлению- 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина— 770 мм; 
ширина — 470 мм; высота — 
890 мм; масса — 14 кг. 

Тележка-штабелер с 
гидравлическим подъ- 
емом_ вил ЗТШГ-250. пред? 
назначена для перемещения И 
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Рис. 179. Тележка сервировочная 


штабелирования пакетирован- 
ных грузов и грузов в контей- 
нерах. Тележка имеет сварную 
стальную раму с вертикальными 
направляющими, гидросистему, 
работающую от ручной подкач- 
ки. От гидросистемы усилие на 
вилы передается через ролико- 
вую цепь. 

Основные размеры и пара- 


метры изделия: длина — 1205 
мм; ширина — 865 мм; высо- 
та — 2045 мм; длина вил — 
800 мм; ширина вил — 520 мм; 
высота подъема вил — 1500 мм; 
грузоподъемность — 250 кг; 
масса — 118 кг. 

Тележка мармитная 
для торговли пирож- 
ками ТП-4 имеет стальной 


сварной каркас, облицованный 
панелями из бумажно-слоистого 
пластика. Ходовая часть снаб- 
жена двумя поворотными колеса- 
ми. Сверху кузов закрывается 
утепленными крышками. Внутри 
кузова тележки устанавливается 
ванна для воды из оцинкован- 
ной стали с термоэлектронагре- 
вателем. Тележка в рабочем со- 
стоянии подключается к элект- 
росети. Пирожки загружаются 
в две емкости из нержавеющей 
стали, которые вставляются в 
кузов тележки. 

Основные размеры и пара- 


метры изделия: длина — 1085 
мм; ширина — 900 мм; высо- 
та — 950 мм; масса — 75 кг. 
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Тележка 


Серв 
вочная ‚(поднос т 
движной) (рис. 179) пред. 


назначена для перевозки 


гото- 
вых блюд и посуды при серв. 
ровке стола и уборке грязной 


посуды на предприятиях обще. 
ственного питания. 

Тележка представляет собой 
металлическую трубчатую конст- 
рукцию на четырех поворотных 
обрезиненных колесах с двумя 
несущими полками. Детали кар- 
каса тележки изготавливаются 
из бесшовных ‘стальных труб 
марки СТ20. Для изготовления 
полок применяется бумажно 
слоистый пластик. Металличе- 
ские детали каркаса хромируют- 
ся или никелируются. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: длина — 740 мм; 
ширина — 520 мм; высота — 
810 мм; полезная площадь двух 
полок — 0,75 м?; максималь- 
ная нагрузка на одну полку, 
не более — 15 кг; масса, не 
более — 25 кг. 

Тележка с 5 
ной платформой 
предназначена для подъема ы 
перемещения различных напол: 
ненных или затаренных емкосте й 
и пакетированных грузов, а так” 
же для внутрицеховой перевоз” 
ки продуктов в таре, котлах, 
кастрюлях. Е 

Тележка состоит из сварног“ 
каркаса, подъемной платформы 
и редуктора. Ходовая часть ©°° 
стоит из четырех колес, задние 
колеса поворотные. Конструк 
ция тележки исключает само- 
произвольный подъем или Оу 
кание груза на платформе 
Тележка поставляется в КОМП” 
лекте с модулированным обору“ 
дованием, выпускаемым для 0С” 
нащения фабрик-заготовочных 
В дальнейшем она заменит те 
лежку ТПП-1. 

Основные размеры и пара- 


метры изделия: высота подъема 
платформы от 





подъем: 
ТП-80 


И 


уровня пола 
верхний предел — 1000 мм; 
нижний предел — 120 мм; дли 
на — 874 мм; 


ширина 


 лверстия сх 
и устанавли ваю 


зильные емкости < 
ш приборами. В 
урнрованы для ст. 
половых приборов. 
и юда периодическ 
Ч. 

(новные размеры 
1 изделия: единов] 
ка столовыми 
= шт. длина — 
на — 400 кори 


и масса — 30 кг 
лежки . 





и = с |: 
рой ство 

лы Т В - 1 2 0 

- тив ачены д 

мени“ ПОС 

Ч а, 
за к и з 
раз. т лива | 
а Латочной ют 
Тыс тея лин 





чена перевозки 
приборов и подносов. 


устанавливается в ЛИи- 
использу- 


в 
предназна 
столовых 
ка 
ки 

я самостоятельно. 2 
“Тележка состоит из сварной 
рамы, установленной 
на колесах, два из которых 
поворотные. На стойках рамы 
в два яруса крепятся столы. 
В отверстия столов на крон- 
штейнах устанавливаются функ- 
циональные емкости со столо- 
выми приборами. Вкладыши 
перфорированы для стока воды 
со столовых приборов. Стекаю- 
щая вода периодически удаля- 
ется. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: единовременная 
загрузка столовыми прибора- 
ми — 90 шт.; длина — 600 мм; 
ширина — 400 мм; высота — 
850 мм; масса — 30 кг. 

Тележки с выжим- 
ным устройством для 
посуды ТВТ-120и ТВТ- 

0 предназначены для пере- 
возки чистой посуды из моечных 
таве ры танавливаются ва808- 
о даточной линии или 

уются самостоятельно. 


стальной 


ележка имеет сварную ра- 


м 
в: установленную на четырех 
лесах, два из ко 


о : торых пово- 
а 
К которой я вертикальная рама, 
ВЫЖИМНЫМ крепятся кассеты с 
личных устройствами для 
Жимное ›_ ВИДОВ посуды. Вы- 
Жан СтвО состоит из 
платформа, которой подвешена 
вающая у спенно выталки- 
т посуду, тановленную в кассе- 


но 
метры роные размеры и пара- 
Изделий см ее р 
ее Е < 
НЫ Лежки и 
120-01 мы ойством ТВС. 
ЧЫ дл пе 11-120 предназначе- 
мк и автоматиче- 
И стаканов чистых 





Показатели 





Единовременная 
загрузка, 
тарелки 

Габариты, мм: 
длина 
ширина 
высота 

Масса, кг 





и с напитками, холодных заку- 
сок и чистых подносов. Тележки 
могут устанавливаться в линии 
и использоваться самостоятель- 
но. 

Тележки имеют горизонталь- 
ную сварную раму с четырьмя 
колесами, два из которых пово- 
ротные, и вертикальную раму 
с ручкой. На вертикальной раме 
монтируется выжимное устрой- 
ство, на которое консольно под- 
вешена платформа. Подъем и 
опускание платформы осуществ- 
ляются за счет массы груза и 
упругости пружин выжимного 
устройства. 

Основные размеры и 
метры изделий: 


пара- 





ТВС- | ТВП- 
120-01 120 


Показатели 





Единовременная 
загрузка: 
стаканов 
салатников с 
куской 
подносов 

Габариты, мм: 
длина 
ширина 
высота 

Масса, кг 





4 





Функциональные емкости. 
Функциональные емкости в тех- 
нологическом процессе приго- 
товления пищи выполняют не- 
сколько функций. Емкости явля- 
ются транспортной тарой, котла- 
ми, противнями, кастрюлями. 
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Типовые размеры функциональ- ши перфорированные 
ных емкостей унифицированы крышки — К; противни _ рикост 
ИЯ у чародным Пример. Емкость для 
* ы п 
стандартом. высотой 100 мм из жа №1 с |Неря 
С применением функциональ- стали обозначается Е! Х мы ркой и ст: 
ных емкостей количество пере- — же с ручками — Е!рх 100; №: В м 
кладываний и перемешиваний с крышкой и ручками — Е|рх ры 
продуктов резко сокращается. —Х 100 К! 
Для их перемещения и хра- а пищи № 1 высотой 
нения используются специаль- тах 100 люминия обозначается 
ные контейнеры и стеллажи. 
В едином модуле с функцио- Функциональные емкости из- 
нальными емкостями проекти- готавливаются из нержавеющей 
руются кухонные машины и стали толщиной (),8...1,0 мм или т Спл: 
аппараты. алюминия толщиной 2,0 мми БН ния 
Стандартом определены сле- имеют прямоугольную форму с 
дующие разновидности функцио- закруглениями в углах и отбор- 
нальных емкостей: товкой шириной от [2 до 15 мм. (ришкой Спла! 
емкости для пищи; Перфорированные вкладыши з вия 
вкладыши перфорированные; имеют более широкую отбортов- 
крышки; ку — до 25 мм. Емкости изго- 
противни. тавливаются с ручками и без 
Для правильного оформле- них. Изделия из нержавеющей : 
ния спецификаций и заказов стали полируются, а изделия из Мышки Мало} 
принята следующая система алюминия подвергаются травле- ста; 
обозначений типов и видов нию. = 6 
функциональных емкостей: ем- Основные размеры и пара- 
кость для пищи — Е; вклады- метры емкостей: Вкладыши перфор 
Вт: р 
„заливаются из. 
& стали. 
Емкости Материал Обозначе- Масса 
ние ы , г мии. 
В адыши 
Без крышки Нержавеющая Е! Х 65 2,3 пе Рфорирова 
сталь ВХ 100 2,5 
ЕТХ 150 3,2 ” 
Е1Х200 3,8 Рыщ 
Е2Х 100 1,8 
Е2Х 150 2,3 у 
Е? Хх 200 2,8 т 
ЕЗХ 150 19 о Пбруч 
ЕЗХ 200 2,3 “у ками 
Е4Х 100 ыы Кой уч 
ЕБХ 150 т, ка 
Без крышки Нержавеющая Е1рх 100 2,55 р 
с ручками сталь Е1рх 150 3,25 
Е1рх 200 3,85 ы 
ЕЗрх 150 1,95 р», ВН 
ЕЗрх 200 2,35 \ 
С крышкой без Нержавеющая Е1Х 65К1 3,68 
ручек сталь Е1Х 100К! 3,88 
Е1Х 150К1 4,58 
Е1Х 200К1 5,18 
Е2Х 100К2 3,0 
3,5 
4,0 
2,78 
3,18 
1,5 
1,6 
100 
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“ 73 
И ны | Обозначе- | Длина,| Шири-| Высо- | Масса, 
у № № Емкости ый ние мм | на, мм к кг 
чы “ 4 Нержавеющая |Е!рх 530 | 325 | 130 | 3,93 
и ч, С крышкой и с |, Ж100ки 
ручками Е1рх 530 | 325 | 180 | 4,63 
в х 150К1 
и Е1рх 530 | 325 230 | 5,23 
х200к1 
ЕЗрх 325 | 265 180 | 2,83 
х 150КЗ 
ЕЗрх 325 | 265 | 230 | 3,23 
х200кз 
Без крышки Сплав алюми- |Е1ах 100 | 530 325 100 0,9 
ния 
Е1ах 150 | 530 | 325 150 | 1,15 
ебет, Е1ах200 | 530 | 325 | 200 | 1,35 
р мкг №; — С крышкой Сплав алюми- |Е!аХ 530 | 325 101 | 1,4 
ы ния х 100К!а 
№ Е1ах 530 | 325 151 1,65 
Ява х 150 КТа 
й Е!ах 530 325 201 1,85 
+ х200К1а 
али ПОЛИ Без крышки Малоуглероди- |Е16Ж40 530 325 40 | 2,1 
тем МИНИ стая сталь Е1бХ 65 530 325 65 | 2,3 
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Вкладыши перфорированные 
изготавливаются из нержавею- 
щей стали. 


Основные размеры и пара- 
метры перфорированных вклады- 


шей: 





Вкладыши перфорированные [®) 


бозначение 


Длина, 


Шири- |Высот&; Масса, 


на, мм 


мм 


кг 





С крышкой и ручками 


Без крышки мух 140 
м1х 190 
М2Х 140 

Без крышки с ручками мрх 140 
мурх 190 


м1рх 140К1м 
мурх 190К!м| 530 


530 


325 
325 
325 
325 
325 
325 
325 


140 
190 
140 
170 
220 
170 
220 





из нержавею Й 
Ь еющей и малоугл о 
Дистой стали. углер 


Противни изготавливаются 


Основные размеры и 


пара- 


Е метры противней представлены 
в табл. ниже. 








Материал 


Обозначение 





Н 
РЖавеющая сталь 












00х40 

м 01х20 

алоугл 01Ж40 
ная с олАСВаЯ качествен- | 006Ж40 
016х20 


016Ж40 
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чином ннетенанежннии 





Рис. 180. Контейнеры передвижные: слева — КП-160; справа — КП-300 


Контейнеры передвижные 
КП-160 и КП-300. Контейнеры 
(рис. 180). предназначены для 
межцеховой транспортировки 
функциональных емкостей с ку- 
линарной продукцией и готовы- 
ми блюдами, а также для дос- 
тавки блюд высокой степени го- 
товности из фабрик-заготовоч- 
ных на доготовочные предприя- 
тия. 

Контейнер представляет со- 
бой жесткую сварную конструк- 
цию. На каркас навешиваются 
облицовочные панели из алю- 
миния, которые могут быть 
сплошными или перфорирован- 
ными. Емкости устанавливаются 
в контейнеры на направляю- 
щих. Контейнер оборудован 
дверцами с запорным устройст- 
вом и приспособлением для 
опломбирования. В основании 
контейнера имеются четыре ко- 


леса, два из которых поворот- 
ные. 


Основные разме 


ры и пара- 
метры изделий: 





"Показатели КП-160]| КП-300 








Максимальная 160 300 
загрузка, кг 
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Продолжение 











Показатели КП-160] КП-300 
Габариты, мм: 
ен 800 | 800 
ширина 600 600 
высота 900 | 1700 
Масса, кг: 
с перфорированной| 57 80 
облицовкой 
со сплошной обли- 60 85 
цовкой 
Стеллажи передвижные 


СП-125 и СП-230. Стеллажи 
(рис. 181) предназначены для 
внутрицехового перемещения 
функциональных емкостей, а 
также для хранения емкостен 
с пищей на заготовочных и дО- 
готовочных предприятиях обще- 
ственного питания. я 

Стеллажи имеют жесткий 
сварной каркас с направляю- 
щими и упорами. В направляю- 
щие вставляются функциональ- 
ные емкости. Стеллажи имеют 
два поворотных и два непово- 
ротных колеса. 

Стеллаж СП-125 имеет кон- 
сольную конструкцию, поэтому 
в загруженном состоянии его 





Рис, 181. Стеллажи 


\жно вкатывате 

аппараты Или хол 
Основные раз 

тры изделий: 


ры ередвижные 
передвижные 

Х. К тейнеры 
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Рис. 181. Стеллажи передвижные: слев 


можно вкатывать В жарочные 
аппараты или ХОЛОДИЛЬНИКИ. 

Основные размеры и пара- 
метры изделии: 





Показатели СП-125| СП-230 





Максимальная 125 230 
загрузка, кг 
Габариты, мм: 
длина 
580 
ай 400 600 
высота 
Масса, кг р ыы 





Просеи 
в пеаее электрический 
ыы (рис. 182) 
ыы н для очистки муки 
ронних а к 
; ны и используется 
КОН] ских цеха 
тай об х цехах предприя- 
ее. питания 
Ус просеивг ; 
моль а ателя имеет 
а орму и изго- 
«тали из декапированной 
Ной ни ито Плетется из 
т ы за 
н ра оуглеродистой и 
Кн 16 ее. стороны ячей- 
Просе,_ММ. Рабочий 
у кеивателя о ЕН 
т оме - 
ным нк корпуса под Он 
ером, что и лы 






















а — СП-125; справа — СП-230 


надежную работу электродвига- 
теля. 

Для удобства переноски про- 
сеиватель имеет две ручки. На- 
ружные поверхности изделия 
окрашиваются нитроэмалью 
НЦ-95. Изделие комплектуется 
одним сменным ситом. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: производитель- 
ность 350 кг/ч; площадь 
поверхности сита— 0,14 м; 
мощность электродвигателя — 





Рис. 


182. Просеиватель электриче- 
ский ПЭ-350 
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Рис. 183. Стаканомойка восьми- 
гнездная 


80 Вт; габариты — 460Х 460 Ж 
Х 530 мм; масса — 30 кг. 

Стаканомойка восьмигнезд- 
ная. Стаканомойка (рис. 183) 
предназначена для мытья стака- 
нов на предприятиях обществен- 
ного питания и торговли. 

Корпус стаканомойки состоит 

из основания и колпака с выре- 
зом для загрузки и выгрузки 
стаканов, соединенных осью, на 
которой закрепляется и враща- 
ется диск с гнездами для стака- 
нов. Нижняя опора оси разме- 
щена в распределительной втул- 
ке, из которой трубопроводы 
разводят воду к трем форсункам 
на мытье стаканов. 

Основные узлы и детали из- 
готавливают из полиэтилена вы- 
сокого и низкого давления, 
полистирола ударопрочного, ор- 
ганического стекла (полиметил- 
метакрилата), бронзы и нержа- 
веющей стали. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: общий расход 
воды, не более — 140 л/ч; мак- 


симальная загрузка одновремен- 
но промываемых стаканов 
8 шт.; диаметр стаканомойки — 
415 мм; высота — 260 мм; 
масса, не более — 5,0 кг. : 

Стаканомойка СМ-1. Стака- 
номойка (рис. 184) состоит 
из чаши со сливным штуцером. 
Чаша вставляется в круглый 
вырез в крышке стола или при- 
лавка и крепится тремя вин- 
тами. На штуцер чаши оде- 
вается сливной шланг, соединен- 
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Рис. 184. Стаканомойка СМ-1 


ный с канализацией. На дно 
чаши винтами крепится корпус 
с крышкой. Корпус имеет шту- 
цер для присоединения к водо- 
проводу. Сверху в корпус ввора- 
чивается диск с рукояткой. 
В диске имеются отверстия 
(форсунки) для выброса струй 
чистой воды. В днище диска 
предусмотрены сливные отвер- 
с ПОЛ 
стия. Струи из форсунок под 
давлением ополаскивают са, 
установленный вверх дном Е 
диск стаканомойки. Вода т 
форсунок подается при повор ; 
диска. Напор струй зависит 
а диска. 
угла поворота д аа: 
Основные р т 
метры изделия: диаметр т 
мм; высота — 150 ий 
в о 
1,0 кг; давление РИ 
воды, не менее — у: тя 
максимальный угол повор 7 
коятки — 90°. м. Круж 
Кружкомойка КМ-1- а 
й конструк 
комойка (рис. 185) по у 





Рис. 185. Кружкомойка КМ-1 










й пустотелыми па 
ценными из дер 
1 фанеры. В качес 
цинного материала 
пя гофрокартон. По 
елей покрыты 6: 


Ши пластиком. 

мы, облицовывает 
ч р внутренне 

инваются 

мяется пы К‹ 
Крышка - лект 
» через ок 
зи тРузк ы осун 
м ото тер. ИЗ 
ту Инер: 
м ры щк нера 


ие подводи- 

> и кгс/см; 

ный угол поворота ру- 
о 


для мороженого- 
Контейнер предназначен для 
временного сохранения закален- 
ного мороженого при его реа- 
лизации. Сохранность мороже- 
ого обеспечивается закладкой В 
контейнер сухого льда. . 
Контейнер имеет сварной ме- 
таллический каркас, облицован- 
ный пустотелыми панелями, 
выкленными из деревянных 
реек и фанеры. В качестве изо- 
ляционного материала исполь- 
зуется гофрокартон. Поверхнос- 
ти панелей покрыты бумажно- 
слоистым пластиком. Внутри 
контейнер облицовывается алю- 
минием, швы внутренней обли- 
цовки пропаиваются. Контейнер 
поставляется в комплекте с зон- 
ока контейнера от- 
ется и нее осуществля- 
ее - и. извлечение 
риметру го контейнеры ие 
новое ее имеется, резиз 
чения СН для обеспе- 
д подимОыермезчнойь 
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Рис. 186. Электрополотенце 


массового корпуса электрополо- 
тенца размещены спиральный 
электроподогреватель, электро- 
двигатель с вентилятором, тер- 
мореле или фотоэлемент. На пе- 
редней пластмассовой облицов- 
ке смонтированы зеркало, деко- 
ративный молдинг-указатель и 
кнопки управления. Забор хо- 
лодного воздуха производится 
через решетку в основании кор- 
пуса‚ а выброс нагретого — 
через пластмассовую направ- 
ляющую решетку в нижней час- 
ти электрополотенца. 

Помышленностью  выпуска- 
ются приборы с Ффотоэлемен- 
том, которые включаются и ВЫ- 
ключаются автоматически при 
приближении рук к воздушной 
решетке. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: номинальное на- 
пряжение — 220 В; потребля- 
емая мощность — 1250 Вт; 
время срабатываемого автома- 
тического выключателя — 40 
+3 с; температура выходящего 
воздуха — 60...70°С; длина — 
310 мм; ширина — 220 мм; 
высота — 930 мм; масса, не 6бо- 
лее — 4,5 кг. 

Вентилятор осевой вытяж- 
ной. Вентилятор осевой марки 
В-06-300-4 предназначен для 
вентиляции производственных 
площадей, в которых естествен- 
ный  воздухообмен затруднен. 
Он используется в системах 
кондиционирования воздуха В 
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Рис. 187. Делитель масла РДМ-5 
производственных цехах пред- 
приятий общественного питания. 

Вентилятор состоит из сле- 

дующих узлов: цилиндрического 
кожуха, многолопастной турби- 
ны, электродвигателя, прикреп- 
лен к кожуху с помощью полки. 

Кожух выполнен в виде 
цилиндра, с обеих сторон кожу- 
ха отбортовываются фланцы для 
соединения с коллектором и воз- 
духоотводом. 

Турбина смонтирована непо- 
средственно на валу электро- 
двигателя. Она состоит из обе- 
чайки, втулки и трех лопаток, 
приваренных к обечайке. Турби- 
на вентилятора окрашивается в 
сигнальный красный цвет. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: производитель- 
ность — 2800 м“/ч; диаметр 
турбины — 400 мм; скорость 
вращения — 1350 об/мин; мак- 
симальный к. п.д. — 0,65; вы- 
сота — 460 мм; мощность дви- 
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гателя — 0,18 кВт; масса без 
электродвигателя, не более — 
8 кг. 


Делитель масла РДМ-5. Де. 
литель масла (рис. 187) пред. 
назначен для дозирования сли- 
вочного масла на порции 5, 
10, 15 г. Делитель имеет руч- 
ной привод. При вращении ру- 
коятки приводится в действие 
механизм подачи, и заложенный 
в цилиндр кусок масла протал- 
кивается поршнем через круглые 
фильеры (по принципу мясоруб- 
ки). На выходе из фильер кус- 
ки масла отсекаются. За один 
оборот рукоятки выдается од- 
новременно 5 доз. Масса дозы 
регулируется путем изменения 
скорости подачи масла. Масло- 
делитель поставляется со сле- 
дующими принадлежностями: 
цилиндры большой и малый, 
подставка, плита, ванночка, сет- 
ка, держатель, скребок, ковш, 
лопатка, толкач конический. 

Основные размеры и пара- 


метры изделия: производитель- 
ность 120...150 порц./мин; 
дозировка — 5, 10, 15 г; вмес- 
тимость загрузочного цилинд- 
ра — 1,5 кг; максимальное 
усилие на рукоятку — 3,0 кг; 
длина — 370 мм; ширина — 
360 мм; высота 620 мм; 
масса — 26 кг. 


Весы ВНЦ-2 и ВНЦ-10. вез 
настольные циферблатные выпус 
каются со следующими предела” 
ми взвешивания: ВНЦ-? — 
0,02...2 кг; ВНЦ-10 — 0,1...10 кг. 

По конструкции весы вНЦ-2 
и ВНЦ-10 идентичны. Корпус 
весов изготавливают из Листо- 
вой стали, передняя и задняя 
стенки съемные. В основании 
предусмотрены винтовые ножки, 
с помощью которых производит“ 
ся установка весов в горизон- 
тальное положение. Рычажная 
система включает в себя сдвоен- 
ное равноплечее коромысло, ко- 
торое своими опорными приз- 
мами опирается на две подуш- 
ки, закрепленные на кронштей- 
нах в основании весов. 

Весы имеют два циферблата, 
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масляный Успок 
ии сновные размеры и пара- 
метры изделий: наибольшее зна- 
чение шкалы циферблата — 
1000 г; цена деления — 5_г; 
допустимая погрешность — 2,5 г; 
длина — 580 мм; ширина — 
980 мм; высота — 680 мм; пло- 
щадь грузовой площадки — 
740 см?; масса — 20 кг. 

Головка шпунтовая УГ-1. 
Головка (рис. 188) предназначе- 
на для розлива пива, кваса 
и других газированных напит- 
ков, поставляемых на пред- 
приятия общественного питания 
и торговли в бочках. 

Головка состоит из пробки 
с конической резьбой, корпуса, 
воздушного штуцера с пере- 
пускным клапаном, сливной 
трубки и крана. 

Принцип работы головки сле- 
дующий: головка вворачивается 
в сливное отверстие бочки, к 
специальному штуцеру подсое- 
диняется шланг от компрессора 
или насоса. При образовании 
избыточного давления при от- 
крывании крана содержимое 
бочки вытекает. Важным усло- 
вием устойчивой работы голов- 
ки является герметичность всех 
соединений и деталей. 

Основные детали головки из- 
готавливаются методом литья 
из алюминиевого сплава. Все 
детали, имеющие контакты с 
пищевыми продуктами, выпол- 
няются из материалов, разре- 
шенных к использованию орга- 
нами Министерства здравоохра- 
нения СССР. 

Основные размеры и пара- 
ее изделия: величина рабо- 

давления — 0,5...2,0 кгс/см?; 









Рис. 188. Головка шпунтовая УГ-1 


длина — 160 мм; ширина — 
256 мм; высота — 1035 мм; мас- 
са — 3,0 кг. 

Насос плунжерный ПН-1. 


Насос (рис. 189) предназначен 
для образования избыточного 
давления воздуха в бочке при 
розливе пива, кваса или других 
газированных напитков, постав- 
ляемых на предприятия общест- 
венного питания и торговли в де- 
ревянных бочках. Плунжерный 
насос сблокирован со шпунтовой 
головкой и поставляется в ком- 
плекте. 

Насос состоит из корпуса 
(цилиндра с крышками), штока, 
поршня, рычага с рукояткой. 
Основные детали насоса выпол- 
няются из алюминиевого сплава. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: максимальное 
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Рис. 189. Насос плунжерный ПН-1 





Рис. 
СК-3 


190. Колонка для 


соков 


Рис. 191. Окномойка-стеномойка 
рабочее давление — 1,0 кгс/см. 
усилие на рычаг — 4,0 кг; вы. 
сота без трубки и рычага с ру. 
кояткой при опущенном порш- 
не — 430 мм; ширина — 260 мм; 
длина рычага с ручкой — 500 мм; 
длина трубки — 1000 мм; мас- 
са — 4,0 кг. 

Колонка для соков СК. 
Колонка (рис. 190) предназначе- 
на для розлива соков в стаканы. 
Она представляет собой стойку с 
кронштейнами, фиксирующими 
три стеклянные колбы. Крон- 
штейны вращаются на стойке. 
Колбы имеют коническую форму, 
в нижней части колб установ- 
лены пробковые краны. 

Основные размеры и пара- 
метры изделия: вместимость трех 
колб — 10,5 л; высота — 850 мм; 
ширина — 400 мм; длина — 
400 мм; масса колонки без колб— 
3,5 кг. 

Окномойка-стеномойка. Изде- 
лие (рис. 191) предназначено для 
чистки и мойки водой или мыль 
ным раствором витражей, стен и 
полов на предприятиях общест- 
венного питания и торговли. 

Окномойка состоит из набора 
алюминиевых трубок. На кон” 
цевой трубке с помощью крон- 
штейна и зажима крепится щет- 
ка. Внутри алюминиевой трубки 
проходит резиновая трубка для 
подачи воды к щетке. Вода по- 
ступает через форсунку в щетке. 
На алюминиевой трубке установ- 
лена втулка с регулировочным 
болтом для регулирования пода- 
чи воды. Окномойка также мо- 
жет комплектоваться резиновым 
скребком. 

Основные размеры и парамет- 
ры изделия: длина максималь- 
ная — 8500 мм; ширина — 240 мм; 
высота — 85 мм; рабочее давле- 
ние воды — 3 кгс/см?; масса - 


4,0 кг. 
| 2% \ 
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Приложение 1 


ПОРЯДОК СНАБЖЕНИЯ ПОСУДОЙ ПРЕДПРИЯТИЙ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ И ТОРГОВЛИ 


Разработка спецификаций 
для оформления эаказа на по- 
ставку посуды может осуще- 
ствляться как по образцам, так и 
по каталогу Министерства про- 
мышленности строительных ма- 
териалов СССР. 

Каждому изделию посуды 
присваивается артикул, завод- 
ской номер, устанавливается но- 
мер рисунка, группа разделки и 
цена. 

Формирование баланса про- 
изводства и потребления посуды 
производится с помощью сводной 
заявки, разрабатываемой Мини- 
стерством торговли СССР на 
основе исходных заявок от по- 
требителей. Исходные заявки со- 
ставляются потребителями с уче- 
том существующих норм осна- 
щения предприятий торговли и 
общественного питания. Объемы 
производства и поставки посуды 
ежегодно уточняются на меж- 
республиканских оптовых ярмар- 
ках, проводимых Министерством 
торговли СССР совместно с 
другими министерствами. 

Министерства и ведомства, 
имеющие в своей структуре сеть 
предприятий общественного пи- 
о ооВай и представив- 
—. заявки на посуду, 

учают от В/О «Союзторгобо- 
к фондовые извещения 

нии им годовых ресур- 


сов на посуду с указанием по- 
ставщика. После этого в установ- 
ленном порядке (за 45 дней до 
начала очередного квартала) 
они направляют поставщикам 
разнарядки с полными платеж- 
ными и отгрузочными реквизи- 
тами. Потребители, определен- 
ные разнарядками, разрабаты- 
вают и высылают заводам-по- 
ставщикам спецификации по кон- 
кретным изделиям. Потребителю 
дается право выбора разделки, 
а также заказа виньетки или 
фирменного знака. 

Для облегчения работы по 
составлению спецификаций за- 
воды выставляют на ярмарке 
весь ассортимент изделий, изда- 
ют каталоги, организуют ассор- 
тиментные кабинеты и демон- 
страционные залы. 

„При разработке специфика- 
ций на каждый вид посуды учи- 
тывают условия эксплуатации, 
характерные особенности произ- 
водства изделий, физические 
свойства, внешний вид, назна- 
чение, 

В процессе организационной 
перестройки системы материаль- 
но-технического снабжения сред- 
ствами производства отрасли 
«торговля» Министерство торгов- 
ли СССР планирует упростить 


сложившийся порядок снабже- 
ния. 
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Предполагается, что в нача- 
ле следующей пятилетки пред- 
приятиям общественного пита- 
ния и торговли посуда будет 


поставляться в порядке о 
торговли без л ты 


Имитиров. 
а 
вне зависимости от едой, и 
ен- 


ной подчиненности потребител 
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Приложение 9 


АДРЕСА КОНТОР И БАЗ В/О 
«СОЮЗТОРГОБОРУДОВАНИЕ» 


Московская межреспубликан- 
ская контора В/О «Союзторг- 
оборудование» — 115201, Мос- 
ква, 1-й Котляковский пер., 3. 

Краснодарская краевая оп- 
товая база межреспубликанской 
конторы В/О «Союзторгоборудо- 
вание» — 350059, г. Краснодар, 
ул. Новороссийская, 192. 

Куйбышевская межобластная 
оптовая база Московской меж- 
республиканской конторы В/О 
«Союзторгоборудование» — 
443092, г. Куйбышев, ул. Тен- 
нисная, 19. 

Омская межобластная опто- 
вая база Московской межрес- 
публиканской конторы В/О «Со- 
юзторгоборудование» — 644034, 
г. Омск, ул. 27-я Северная, д. ЗВ. 

Воронежская межобластная 
оптовая база Московской меж- 
республиканской конторы В/О 
«Союзторгоборудование» — 
394030, г. Воронеж, ул. Желябо- 
ва, 10. 

Саратовская межобластная 
оптовая база Московской меж- 
республиканской конторы В/О 
«Союзторгоборудование» — 
410050, г. Саратов, проезд Ази- 
на, 6. 

Украинская межреспубликан- 
ская контора В/О «Союзторг- 
оборудование» — 252053, г. Киев, 
ул. Некрасовская, 6. 

Украинские Межобластные 
оптовые базы Украинской меж- 
республиканской конторы В/О 
«Союзторгоборудование»: 


Донецкая база — 340050, 
г. Донецк, ул. Щорса, 45. 
Одесская база — 970011. 


г. Одесса, ул. Чичерина, 55. 
Ивано-Франковская база — 
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284000, г. Ивано-Ф 
К. Маркса, 1. 

Ворошиловградская база — 
349078, Ворошиловградская обл. 
Лутугинский район, пос. Юби. 
лейный. 

Симферопольская база — 
333044, г. Симферополь, ул. 
60 лет Октября, 6. . 

Закарпатская база — 294017, 
г. Ужгород, пл. Дружбы наро- 
дов, 2. 

Белорусская  межреспубли- 
канская база В/О «Союзторгобо- 
рудование» — 220014, г. Минск, 
ул. Железнодорожная, 19. 


ранковск, уд. 


Узбекская межреспубликан- 
ская база В/О «Союзторгобо- 
рудование» — 700146, г. Таш- 


кент, ул. Зебо Шамсутдиновой, 
41. 

Ферганская  межобластная 
оптовая база Узбекской межрес- 
публиканской базы В/О к 
торгоборудование» — а 
г. Фергана, ул. Строительная, =. 

Казахская межреспубликан- 
ская база В/О «Союзторгобору- 
дование» — 480050, г. Алма-Ата, 


Красногвардейский тракт, ” 
Карагандинская межоблас д 
ная оптовая база Казахско! 


межреспубликанской базы В/О 
«Союзторгоборудование» — : 
470044, г. Караганда, ул. Старо 
городская, 25. = 

Семипалатинская оптовая ба 
за Казахской межреспубликан- 
ской базы В/О «Союзторгобору- 
дование» — 419050, г. Семипа- 
латинск, ул. Чимкентская, /5 

Чимкентская межобластная 
оптовая база Казахской межрес- 
публиканской базы В/О ео 
торгоборудование» — 486009, 











































г Сухуми, Бзы 
Гумистинский пер- 
Азербайджанск 
бликанская база 
торгоборудование» 
г. Баку, поселок 
ул. Нахичевани, 
Кировабадская 
оптовая база Азе 
межреспубликанск 
«Союзторгоборудс 
374700, г. Кирова 
бекова, 62. 
Литовская мс 
“Кая база В/О «‹ 


дование» 





, 2320: 
ул. Киртиму, 59. 
олдавская 
канская база 
бо рудование» -. 
нев, ул. Красн 
А 
ДРЕСА МЕ 
8/0 «С 'ь 
з ОЮзто 
ыы 28, Е 
и Киев 
р № За 
овскох Запо 
ь ва, г се 
м № 29, “Лов 
Г 
о 7 Кол 
м | Х№ Рео; 
А А 
а р “арько 
м ь | 
Ани. 
а, Не 


г Чимкент, Цементнозаводская 
площадка. 

Грузинская межреспубликан- 
ская база В/О «Союзторгобору- 
дование» — 380065, г. Тбилиси, 
поселок Поничала. 

Кутаисская межрайонная оп- 
товая база Грузинской межрес- 
публиканской базы В/О «Союз- 
торгоборудование» — 384006, 
г. Кутаиси, ул. Ниношвили, 16-й 
переулок, 34. 

Абхазская межрайонная оп- 
товая база Грузинской межрес- 
публиканской базы В/О «Союз- 
торгоборудование» — 384905, 
г. Сухуми, Бзыбское шоссе, 
Гумистинский пер., 18. 

Азербайджанская межреспу- 
бликанская база В/О «Союз- 
торгоборудование» — 370108, 
г. Баку, поселок Дарнагюль, 
ул. Нахичевани, квартал 3106. 

Кировабадская межрайонная 
оптовая база Азербайджанской 
межреспубликанской базы В/О 
«Союзторгоборудование» . 
374700, г. Кировабад, ул. Муса- 
бекова, 62. 

Литовская межреспубликан- 
ская база В/О «Союзторгобору- 
дование» — 232028, г. Вильнюс, 
ул. Киртиму, 59. 

Молдавская  межреспубли- 
канская база В/О «Союзторг- 
Оборудование» — 277009, г. Ки- 
шинев, ул. Краснодонская, 17. 


Латвийская межреспублик 
`К2 а ^ 7-”икан- 
ская база В/О «Союзторгобору 
дование» — 226900, г Риге: 
ул. Смилшу, 12. а > 

Киргизская межреспублика 
ская база В/О «Союзторгобову. 
дование» — 720017, г. Фрунзе 
ул. Чуйкова, 132. . 

шская межобластная опто- 
вая база Киргизской межреспуб- 
ликанской базы В/О «Союз- 
торгоборудование» — 714000, 
г. Ош, ул. Пионерская, 52. 

Таджикская межреспубли- 
канская база В/О «Союзторг- 
оборудование» 734009, г. Ду- 
шанбе, ул. Абдулабекова, [5. 

Ленинабадская  межобласт- 
ная оптовая база Таджикской 
межреспубликанской базы В/О 
«Союзторгоборудование» — 
735690, г. Гафуров Ленинабад- 
ской области, ул. Первомайская, 
86. 

Туркменская  межреспубли- 
канская база В/О «Союзторг- 
оборудование» — 744009, г. Аш- 
хабад, ул. Харьковская, 3. 

Эстонская межреспубликан- 
ская база В/О «Союзторгобору- 
дование» — 200107, г. Таллин, 
ул. Ахтри, 2. 

Армянская межреспубликан- 
ская база В/О «Союзторгобору- 
дование» — 375046, г. Ереван, 
ул. Араратяна, 90. 


АДРЕСА МЕЛКООПТОВЫХ МАГАЗИНОВ СИСТЕМЫ 
В/О «СОЮЗТОРГОБОРУДОВАНИЕ» 


252128 а 
Ва Киев, ул. Туполе 


ро ВОЕН 
ва, вы ул. Пер- 
о г. Николаев, ул. Бу- 
а. Херсон, ул. Порт- 
точна 90, т. Харьков, ул. Пли- 


320003 
В. Калинина, за иетрожетровов, 


950010,г.Чернигов,ул.Гагари- 
а 1 
и, 31032, г. Жданов, ул. Варга- 
нова, 4. 
316013, г. Кировогра 


ая, 12. 
и ОБ, г. Черкассы, ул. Ильи- 


а, 413. 
Р 266024, г. Ровно, 


тя з ; 
т 0010, г. Алма-Ата, ул. Абая, 


с, пр. Крас- 


д, ул.Ини- 


ул. Ставро- 


` 233009, г. Кауна 


ной Армии, 296. 
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АДРЕСА БАЗ ГЛАВСНАБА МИНИСТЕРСТВА 


ТОРГОВЛИ РСФСР 


Московская центральная 
межобластная торгово-закупоч- 


ная база — 109109, Москва, 
Перовское шоссе, 9. 
Ленинградская  межобласт- 


ная торгово-закупочная база — 
197022, Ленинград, Кировский 
пр., 64. 

Свердловская межобластная 
торгово-закупочная база — 
620046, Свердловск, ул. Завок- 
зальная, 3. 

Хабаровская межобластная 
торгово-закупочная база — 
680031, Хабаровск, ул. Карла 
Маркса, 180. 

Казанская межобластная 
торгово-закупочная база = 
420022, Казань, ул. Каюм На- 
сыри, 32. 


Ростовская ме 
Жоб, 
торгово-закупочная в“ 
344040, Ростов-на-Дону ” 
М. Горького, 93. Е. 


Горьковская Межобластная 

608082, Горка — 
‚ Горький, ул. 
са9-й р у. торчерме- 

Новосибирская межобласт- 
ная торгово-закупочная база — 
630039, Новосибирск, ул. Дунай- 
ская, 120. 

Куйбышевская спецбаза — 
443022, Куйбышев, Советский 
р-н, улица 22-го партсъезда. 

Московская — специализиро- 
ванная торгово-закупочная ба- 
за — 129301, Москва, ул. Мало- 
Московская, 18. 


а ое. 


Приложение 3 


НОРМЫ ОСНАЩЕНИЯ БАРОВ, ДЕТСКИХ КАФЕ, 
БУТЕРБРОДНЫХ (РЮМОЧНЫХ) РАЗЛИЧНЫХ 
НАЦЕНОЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ФАРФОРОФАЯНСОВОЙ, 
СОРТОВОЙ СТЕКЛЯННОЙ, МЕТАЛЛИЧЕСКОЙ ПОСУДОЙ, 
СТОЛОВЫМИ ПРИБОРАМИ И ПРОИЗВОДСТВЕННЫМ 


ИНВЕНТАРЕМ 
(Извлечение) 


Утверждены 


приказом Министерства торговли СССР 
от 31 декабря 1982 г. № 281 


1. Нормы оснащения фарфорофаянсовой, сортовой стеклянной 
и металлической посудой коктейль-баров 


(в расчете на одно место, шт.) 









Фарфорофаянсовая 


Блюдо круглое или овальное, диа- 
метр 300...350 мм. 


Блюдце глубокое у , 
мые о, ляемезь ЦЮ. 





Коктейль-бары категорий 





0,1 
1,5 
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ес 
|: | 
Горанчниий» 
40 ры мест 
ейни ме 
Хееаниуа м 
30 см ‘мес 
Салатник, ь 

60 см 
вме 

Сахарниц8, 

0 с Е 


ница, вмес' 
р вмести\ 
Тарелка мелкая 
метр 200 мм . 
Тарелка мелкая 
метр 200 мм . 
Тарелка мелкая с 
240 ммб В 
Тарелка мелкая 1 
метр 175 мм. 
Чайник для зава 
мость 350...500 
Чайник ДОЛИвНс 


800...1500 ем 





Сортовая с 


Бокал, вместимосл 

Бокал, вместимос: 

р. Ввместимост 
За для ко 

нфе 

165 ммо “онФет 

аза дл : г 

я крем: 

10 мм” ‘Рема, 
Ваза г 


























Продолжение 





Коктейль-бары категорий 





первой т второй 





























оса люкс высшей 
с 5... 
Горчичница, вместимость ы 0,3 о 0 о 
40 смз 0, ‚ | 
Кофейник, вместимость 500 см 0,3 
Перечниза, вместимость 203 0,3 0,3 0,3 
о ан Го У 
Салатник, вместимость ое 3.0 2.5 2,5 2,0 
ыы г у стимость ` 500. 0.1 
Сахарница, `вмест 0.1 0,1 0,1 , 
600 см 5 | — 
Сахарница, вместимость 170 см? ее К 03 0,3 
Солонка, вместимость 40 см , ’ 
Тарелка мелкая р и: 20 20 2,1 27 
метр 200 мм. . а Нд › з 
Тарелка мелкая закусо ы 5 25 
метр 200 мм . . каметр 2,0 2,0 Ё 
Тарелка мелкая столовая, `д 1 
240 мм . 1,2 1,2 11 , 
Тарелка мелкая пирожковая, диа- 
метр 175 мм. . - 2,0 2,0 т 1,6 
Чайник для заварки чая, вмести- 
мость 350...500 см 0,2 0,2 0,3 0,3 
Чайник доливной, вместимость 
800...1500 см - . .| 0,2 0,2 0,2 0,3 
Чашка кофейная с блюдцем, вме- 
стимость 100...130 см? 2,0 2,0 1,5 1,5 
Чашка чайная с блюдцем, вмести. 
мость 200...250 см* 2,0 2,0 1,5 1,5 
Сортовая стеклянная 
Бокал, вместимость 250 см? 1,5 1,5 1:5 1,5 
Бокал, вместимость 175...200 см 1,0 1,0 1,0 1,0 
Бокал, вместимость 195...150 смз’ | 3,5 3,0 РА: о 
Ваза для конфет, диаметр 120... 
165 ммз хо сробаь о еАНАОВ 0,3 0,3 0,3 
Ваза для ты диаметр 90... 
110 мм” .. || 0,5 0,5 0,5 0,5 
Зазах для печенья, днаметр `150... ‹ 
мм? 60:2 0,2 0,2 
Ваза для, салфеток, высота О я в 
175 мм Вы 93 0.3 0.3 03 
Ва для торта, диаметр 280... . ь 
мм. 0,3 0. ] 
Ваза для фруктов, диаметр 240... оз 6,5 
250 мм м: 03 0,3 0,3 
Ваза для цветов, высота 140... Е - 0,3 
200 мм .. св : 
Графин для вина и ликеров, вме-| ’ $ 0,3 
стимость 250...400 смз р 0.2 02 
а для соков и напитков : р 5: 0,1 
тимость 750.. р 
епельница . -1000 см о 0,3 0,3 0,3 
р ДЛЯ крюшона? я Е ов 0,3 0,3 
25. оо коньяка, вместимость : = = 
юм 1,0 
100 1 приьяка, вместимость не .2. в 
Зы 6 | 16 | 15 
: ь 1,5 
я | 











Посуда 





Рюмка для ликеров, вместимость 
И... 
“Стакан выдувной с утолщенным 
дном для молочных и фруктовых 
коктейлей, соков, вместимость 
5: ЗЗбе-... 0 
Стакан тонкий, вместимость 175... 
т: 
Фужер для фруктовой и минераль- 
ной воды, вместимость 175... 
250 смз . 


Металлическая 


Кокотница, вместимость 80 смз. 
Кокильница, диаметр 150 мм 
Порционные сковородки, диаметр 
140...145 мм Е 
Ведро для шампанского . 

















2. Нормы оснащения фарфорофаянсовой, сортовой стеклянной 
и металлической посудой коктейль-холлов 


(в расчете на одно место, шт.) 





Коктейль-холлы категоэни 














Посуда 1 я 
люкс высшей | первой 
Фарфорофаянсовая 
Блюдо круглое или овальное, диаметр 1 
300...350`мм Е а МН 0,2 И 
Блюдце глубокое, днаметр 100...140 мм' 2,0 2,0 1, 
Горчичница, вместимость 35...40 смз 0,3 0,3 0,3 
Кофейник, вместимость 500 см3’°. 0,3 0,3 и 
Перечница, емкость 25..:30 смз’. ь 0,3 0,3 т 
Салатник, вместимость 120...360 смз. . 3,0 2,5 " 
Сахарница, вместимость 500...600 см3 0,1 0,1 0, 
Сахарница, вместимость 170 см3° 0,2 0,2 ты 
Солонка, вместимость 40 см3 = 0,3 0,3 0,3 
Тарелка мелкая десертная, диаметр Г 
200 мм ее аа РТИ 2,0 2, 
Тарелка мелкая закусочная, ° днаметр 
ЗОНЕ 3... | 20 2,0 2,5 
Тарелка мелкая пирожковая, диаметр 
175 мм Е - 2.0 2,0 7 
Чайник для заварки чая, вместимость 
350...500 смз° 0,2 0,2 0,3 


Чайник доливной, вместимость ^ 800... 
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Сортовг 


Бокал, вместимос 
Бокал, вместимос 


Бокал, вместимос’ 
Ваза для конфет, 
Ваза для крема, 

Ваза для печенья, 
Ваза для салфеток 
Ваза для торта, д! 
Ваза для фруктов, 






ка для конь 
30 смз 
Рюмка для 
125 смз 
юмка 
30 см Е 
Стакан выдувной ‹ 
фр: 


конь; 


„для лике] 


а < % 
А 
< \ ОА 
ъ.., у 
ь `` | № 
О 
№, № 
у, ““ 
т 
Ме» 
ы 
Чиа». 
ъ 
ъ 
. 











ПР 






одолжение 

















Коктейль-холлы категорий 
посуды люкс | высшей первой 
0,2 0,2 0,3 
г оифенная < с блюдцем. вместимость р 20 АИ 
100.130 см . ей" 
Чашка чайная с блюдцем, Не 2.0 2,0 1,5 
200...250 см? , $2 
Сортовая стеклянная 
ик 9250 см 1,5 1,5 о 
л, вмести 
Е. вместимость 175...200 см? 1,0 то о 
Бокал, вместимость 195...150 сиг =. а 03 
Ваза для конфет, диаметр 120.. .165 мм? т И Е 
Ваза для крема, диаметр 90.. 110 мм” 0, во ро 
Ваза для печенья, диаметр 150-. .175 мм" 0,2 > сы 
Ваза для салфеток, высота 110.. .175 мм" 0,3 й у. 
Ваза для торта, диаметр 580...300 мм 0,3 0,3 ,: 
Ваза для фруктов, диаметр 240...250 мм 0,3 0,3 0,3 
Ваза для цветов, высота 140...200 мм . 0,3 0,3 0,3 
Графин для вина и еанаЗ, вместимость 
950...400 см? Е 0,2 0,2 0,1 
Кувшин для напитков и соков, вмести- 
мость 1000 см с 0,3 0,2 0,2 
Пепельница .- я 0,3 0,3 0,3 
Прибор для крюшова” м; Е 
Рюмка для коньяка, вместимость 25— 
30 см ‚ 2 ео 1,0 1,0 Е 
Рюмка для коньяка, `‘вместимасть 100— 4 
125 см а За 6 тв и. 
ка для дикеров, ` вместимость 25— : е я 
смз 


Стакан выдувной. с утолщенным дном для 
молочных и фруктовых коктейлей, со- 
ков, вместимость 175—330 см? 

Стакан тонкий, вместимость 175...250 см 

Фужер для фруктовой и минеральной во- 
ды, вместимость 175...250 см* 


Металлическая 


Зодтиие вместимость 80 см? 
о диаметр 150 мм. 
рционные сковородки, диамет 
145 мм . р 


140... 
Ведро для шампанского . ни 
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4. Нормы оснащения фарфорофаянсовой и 


посудой молочных баров 








Посуда 





Фарфорофаянсовая 


Блюдце глубокое, диаметр 110...140 мы! . 


Кофейник, вместимость 500 см? 
Салатник, вместимость 190...940 смз. 
Сахарница, вместимость 500...600 смз 
Соусник, вместимость О... 
Тарелка мелкая десертная, диаметр 200 мм. . 
Тарелка мелкая пирожковая, диаметр 175 мм. 
Чайник для заварки чая, вместимость 500... 
О. 
Чайник доливной, вместимость 800...1500 смз 
Чашка кофейная с блюдцем, вместимость 100... 
с...“ 
Чашка чайная с блюдцем, вместимость 200... 
РО а ие, с 


Сортовая стеклянная 


Ваза для конфет, диаметр 120...165 мм . 

Ваза для крема, диаметр 90..110 мм’. 

Ваза для печенья, диаметр 150...175 мм. 

Ваза для салфеток, высота 110.175 мм. 

Ваза для торта, диаметр 280...300 мм . 

Ваза для цветов, высота 140.200 мм . 5-3 

Кувшин для напитков и соков, вместимость 
750—1000 смз и Е ЕЕ 

Стакан выдувной с утолщенным дном для мо- 
лочных коктейлей, соков, вместимость 250... 
О 

Стакан тонкий, вместимость 175...250 смз. 

Фужер для фруктовой и минеральной воды, вме- 
стимость, 175... 250 ем" рн в 


(в расчете на ОДНО место, шт. 





сортовой стеклянной 


) 


Молочные бары 
категорий 







2,0 1,5 
0,1 0,1 
2,5 2,0 
0,1 0,1 
0,6 0,6 
3,0 2,0 
3,0 2,5 
0,1 0,1 
0,1 0,1 
1,5 1,0 
1,0 1.5 
0,1 0,1 
1,4 1,4 
‚0,1 0,1 
0,3 0,3 
0,1 0,1 
0,3 0,3 
0,1 0,1 
3,5 3,0 
2,0 2,0 
1,5 1,0 


ается 
Примечание. В молочных барах металлическая посуда не предусматрив 


йян 
6. Нормы оснащения фарфорофаянсовой, сортовой стеклянной 
металлической посудой детских кафе 


т.) 
(в расчете на одно место, ш 





у й 
Детские кафе категорин 





Посуда рой 
Фарфорофаянсовая 
Блюдо круглое или овальное, диаметр 300... 0.3 
350 мм к :- 12 


Блюдце глубокое, ‘диаметр 100...140 мм! 
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т 


Блюдие для вар 
Ваза для ты 
Кофейник, вм ст 
Молочник, вме 

Рюмка для яиц, 
Салатник, вмест 
Сахарница, вме’ 
Селедочница, дл! 
Сливочник, вмес 
Солонка, вместим 
Соусник, вместим 


Тарелка глубокая 
Тарелка мелкая , 
Тарелка мелкая 
Тарелка мелкая г 
Тарелка мелкая с 
Чайник для зав 
500 см? . 
Чайник доливной, 
Чашка бульонная 
Чашка кофейная | 
130 смз а 
Чашка чайная с 
250 см’. . 





К 
Ваза для цветов, в 
увшин для напи 
750...1000 смз’ 
Стакан выдувной, в 
Стакан выдувной с 
мость 175...250 см 
Фужер для фрукт 
вместимость 175...; 


Ме: 


Креманка! 








ве Стеклекки 


#амет7 


18 1м2т7 


уе? 


5% 


Продолжение 








Детские кафе 


Посуда 





Блюдце для варенья, диаметр 90...110 мм = 
Ваза для супа, вместимость 1200...2000 ем. 
Кофейник, вместимость 500 см, . 5% 
Молочник, вместимость 500 см”. Е 
Рюмка для яиц, диаметр 35...50 мм - 
Салатник, вместимость 120...360 смз. 
Сахарница, вместимость 500...600 см? 
Селедочница, длина 135 мм' . 2-е 
Сливочник, вместимость 150...300 см* 
Солонка, вместимость 40 см’. .. ... 
Соусник, вместимость 80...100 см’. . .. 


Тарелка глубокая детская, диаметр 178...200 мм 
Тарелка мелкая десертная, диаметр 200 мм 
Тарелка мелкая закусочная, диаметр 200 мм 
Тарелка мелкая пирожковая, днаметр 175 мм 
Тарелка мелкая столовая, диаметр 240 мм 
Чайник для заварки чая, вместимость 350... 
500 см с. о а 
Чайник доливной, вместимость 800...1000 см* 
Чашка бульонная, вместимость 250...3000 см? 
Чашка кофейная с блюдцем, вместимость 100... 
130 см’... .. се а. 
Чашка чайная с блюдцем, вместимость 200... 
250 см’. 





Сортовая стеклянная 


Ваза для конфет, диаметр 120...130 мм . 
Ваза для печенья, диаметр 150...160 мм. 
Ваза для салфеток, высота 110...175 мм® 
Ваза для торта, днаметр 280...300 мм. . 
Ваза для фруктов, диаметр 280...300 мм. 
Ваз для цветов, высота 110...200 мм . 
увшин для напитков и сок Г 
750...1000 см? изеерЫй ты 
Стакан выдувной, вместимость 175...250 смз 
такан выдувной с утолщенным д ти. 
Фмость 175.250 см? а 5 
ужер для фруктовой и минерал й воды, 
вместимость 175...250 смз к р в“ 


Металлическая 
Креманка! 











категорий 
первой второй — 
1,0 1,0 
0,3 0,3 
0,3 0,2 
0,3 0,2 
0,8 0,8 
1,1 1,0 
0,1 0,1 
—- 0,3 
0,3 0,2 
0,3 0,3 
0,3 0,3 
1,4 1,3 
1,5 1,3 
2,3 2,3 
1,3 1,3 
1,0 0,8 
0,2 0,2 
0,2 0,2 
1,4 1,4 
1,3 12 
1,4 1,4 
0,3 0,3 
0,3 0,3 
0,3 0,3 
0,3 0,3 
0,3 0,3 
0,3 0,3 
0,3 0,3 
2,0 2,0 
2,1 2,0 
1,5 1,0 
ы 1,0 
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8: Нормы оснащения столовыми приборами коктейль-баров я 
(в расчете на одно место, щт.) 

















| 
Коктейль-бары категорий 
Столовые приборы - 
люкс | высшей первой второй Ре 
а вилка десерт 
Вилка для лимонов . .| 0,5 0,5 0,3 0,3 Ложка п 
Вилка для фруктов . : .| 0,5 0,5 0,4 0,4 ‘Ложка м 
Вилка закусочная, десертная 2,8 2,8 чи. 3.2 Ложка чайн ый 
Ложка для горчицы!* : 0,3 0,3 0,3 0,3 | Нож десертн ы 
Ложка для горячих закусок . . 0,5 0,5 0,3 0,2 Соломка из пол 
Ложка кофейная . 2,0 2,0 1,5 1,5 
Ложка чайная . г. т а ры 
Нож для ктов . а , й й Н ормы 
Нож ыы десертный. . .| 2,8 2,8 3,2 в 13. Нор 
Соломка из полиэтилена для кок- 
тейлей с 6,0 5,0 5,0 4,0 ее 
Шпажки для канапе . 6,0 5,0 5,0 4,0 
Щипцы: 
для кондитерских изделий . 0,3 0,3 0,3 0,3 ‹ 
для льда 0,2 0,2 0,1 0,1 
для сахара 0,2 0,2 0,2 0,2 











’ Вилка для рыб 
’ Вилка для фру 
| Вилка закусочиг 
Вилка столова; 
Ложка десертна 
Ложка кофейна 


Ложка столова 

Ложка чайная 
Нож для рыбы 
Н. 


9. Нормы оснащения столовыми приборами коктейль-холлов 


(в расчете на одно место, шт.) 





Коктейль-холлы категорий 





Столовые приборы 
люкс высшей первой 





Вилка для лимонов . 

Вилка для фруктов. : 

Вилка закусочная, десертная . 

Ложка для горчицы? ° 

Ложка для горячих закусок . 

Ложка кофейная о 

Ложка чайная г 

Нож для фруктов . Н 

Нож закусочный, десертный ь 

Соломка из полиэтилена для коктейлей 

Шпажки для- канапе _ . 

Шипцы! 3; 
для кондитерских изделий . 
для льда < . . 
для сахара 


лом 
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Нормы оснащения столовыми приборами молочных баров 


(в расч 





чете на одно место, шт.) 








Столовые приборы 


Молочные бары 
категорий 











Ложка 


первой второй 
Вилка десертная 1.0 
десертная |2 
Ложка кофейная 10 
Ложка чайная 15 
Нож десертный 10 
6,0 


Соломка из полиэтилена для коктейлей 


13. Нормы оснащения столовыми прибор 
(в рас 





ами детских кафе 


чете на одно место, шт.) 





= 


Детские кафе 
категорий 




















Столовые приборы ре чи 
первой второй 
Вилка для рыбы 0,5 0,5 
Вилка для фруктов 1,0 0,8 
Вилка закусочная, десертная 2,1 1,8 
Вилка столовая 1,5 1,5 
Ложка десертная 1,0 1,0 
Ложка кофейная 1,3 1,2 
Ложка столовая 1,5 1,5 
Ложка чайная 1,4 1,4 
Нож для рыбы 0,5 0,5 
Нож для фруктов . ь 1,0 0,8 
Нож закусочный, десертный 2,1 1,8 
Нож столовый 1 1,5 
Соломка, из полиэтилена для коктейлей . 5,0 5,0 
Шийцы' 
ля кондитерских изделий 0,3 0,3 
для сахара 0,3 0,3 
15. Нормы оснащения коктейль-баров производственным 


инвентарем 


(в расчете на 


один коктейль-бар, шт.) 





Производственный инвентарь 


Вместимость зала, 
мест 











Бак для пищевых отходов . 


Ведро 

Вилка со сбрасывателем 
Вилка гастрономическая 
Горка барная 


Держатель для кухонных ‘ножей 








































Производственный инвентарь 








Доска для резки лимонов . 
Доски гастрономические с 
Кассета для столовых приборов 
Кастрюли, вместимость: 
2...3 л г 
4...6 л о Я ие В 
Консервовскрыватель универсальный . 
Лимоновыжималка столовая. ВС. 
Ложка для извлечения фруктов и ягод . 
Ложка для мороженого . ме 
Ложка для смешивания коктейлей . АЕ 
Ложка мерная, вместимость 5, 10 и 15г. 
Лопатка для кондитерских изделий . а 
Лопатка поварская для готовых изделий . 
Лотки для выкладки продукции!“ . ко 
Мензурка измерительная, вместимость 100, 
Ро ны МЫ 
Миксер бытовой а 
Мусат, длина стержня 120 мм 
Ножи гастрономические разные . 
Нож-пила хлеборезная . 
с с < 
Прибор для официанта (салатный) 
Пробки универсальные и разливные . 
Ситечко для помешивания шампанского . 
Ситечко для процеживания соков . 


Сифон для газированной воды, вместимость 
. л ет, 


29 и, 
Соковыжималка ручная 
Тарталетницы!8 
Терка ручная А >. ЗОРИ 
Термос (контейнер) для содержания льда . 
Турки для приготовления кофе . 


Шейкеры металлические, вместимость 500... 


1000 мл 

Щипцы: 
для бутербродов . 39: 
для кондитерских изделий . 
С а 
для орехов . 
для сахара 


120 





Вместимость зала 
‚ 
мест 
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Бак для пи’ 


в. 
Вила со сб 
Горка барн: 
Держатель / 
Доска для Р 
Доски гастр 
Кастрюли, В 
9..3 п. 
4..6 л. 
Кассета для 
Консервовск] 
Лимоновыжи 
Ложка для и 
Ложка для к 
Ложка для ‹ 
Ложка мерн: 
Лопатка для 
Лопатка пов: 
Лотки для Е 
ензурка из! 
100, 250 м 
иксер бытс 
Мусат, длина 
Ножи гастро 
ож-пила х. 
односы!5 
Прибор для Г 





















ый 
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Нормы оснащения коктейль-холлов производственным 
инвентарем 
(в расчете на один коктейль-холл, 











Производственный инвентарь 


Вместимость зала, мест 





— 


100 








Бак для пищевых отходов 
Ведро . 
Вила со сбрасывателем 
Горка барная 
Держатель для кухонных. ножей . 
Доска для резки лимонов 
Доски гастрономические 
Кастрюли, вместимость: 
2...3 л 
4...6л. С 
Кассета для столовых приборов у 
Консервовскрыватель увинерсальный 
Лимоновыжималка столовая 
Ложка для извлечения фруктов и ягод 
Ложка для мороженого : 
Ложка для смешивания коктейлей . 
Ложка мерная, вместимость 5, 10 и 15 г 
Лопатка для кондитерских изделий 
Лопатка поварская для готовых изделий 
Лотки для выкладки продукции"“ 
Мензурка измерительная, вместимость 
100, 250 мл в: 
Миксер бытовой н 
Мусат, длина стержня 120 мм . 
Ножи гастрономические разные 
Нож- пила, хлеборезная 
Подносы! 
Прибор для официанта (салатный) . 


Пробки универсальные и разливные . 

Ситечко для помешивания шампанского 

Ситечко для процеживания соков 

Сифон для газированной воды, емкость 
2—3 л г ея 

Соковыжималка ручная 

Тарталетницы'® 

Терка ручная 


Термос (контейнер) для содержания льда 


Турки для приготовления кофе 
Шейкеры металлические, вместимость 
500...1000 л И: 

Щипцы: 
для бутербродов . 
для кондитерских изделий 
для льда 5-9. Айс: 
для орехов 
для сахара 





Фэны = 


Ею оь 


Г 


5 2 
--о оф-а--® 


р 


© 
> оьюе-® 


ево 








--юнюю 


к 5 
=> Фы-я-но --оОЮююФ-НЮНью 


© 


> 
-юююю юм Фююе-ь 





оные ью 


норок 


5 


© 


© 
юююею ю Фофоюая 





' Возможна замена изделиями из стекла 
2? Возможна замена приборами для специй 


з При обслуживании потребителей официантами. При обслуживании барменами 


норма оснащения для всех категорий баров равна 0,1! шт. на место. 


* При обслуживании потребителей барменами 
5 При обслуживанин групп потребителей официантами 


шт.) 





При наличии в коктейль-баре гриля. 


чо 


Возможна замена изделиями из металла. 
Возможна замена фарфорофаянсовыми изделиями. 


$ Применение возможно с учетом условий работы предприятия. 

!} Возможна замена изделий из пластмассы. 

'3 При обслуживании потребителей официантами. 

\\ Нормы установлены для баров категории люкс. Для баров высшей Категории 
независимо от вместимости нормы оснащения устанавливаются 16 лотков, Для пер- 
вой категории — 10 и для второй — 5 лотков. 

15 Нормы установлены в расчете на одно место при обслуживании официантами. 
При обслуживании барменами нормы оснащения баров разной вместимости Устанав- 


ливаются 1,5 шт. на место. 


15 Могут быть заменены на приспособления для формовки тарталеток (ПФТ). 
Предусматриваются В барах, самостоятельно приготавливающих закуски. 


Нормами оснащения баров, 
детских кафе и бутербродных 
определены номенклатура и ко- 
личество фарфорофаянсовой, 
сортовой стеклянной, металли- 
ческой посуды, столовых при- 
боров, производственного ин- 
вентаря, необходимых для обе- 
спечения нормальной их дея- 
тельности. 

Нормы оснащения указан- 
ными предметами даны в. рас- 
чете на одно место; нормы осна- 
щения производственным инвен- 


тарем — на один бар, детское 
кафе, бутербродную. 

Обоснование и разработка 
норм оснащения баров, детских 
кафе, бутербродных столовой 
посудой и приборами выполне- 
ны с учетом их мощности и 
вместимости, ассортимента и 
количества изготавливаемой и 
реализуемой продукции, наце- 
ночных категорий. 

Номенклатура и количество 
производственного инвентаря и 
кухонной посуды определены 
для детских кафе, имеющих 
собственное производство. Для 
баров другой специализации, 
например гриль-баров и бутер- 
бродных, имеющих собственное 
производство, кухонную посуду 
и производственный инвентарь 
следует предусматривать в со- 
ответствии с утвержденным для 
них ассортиментом блюд и ку- 
линарных изделий, мощностью, 
а также их вместимостью. 

Если количество мест в баре, 
детском кафе, бутербродной, для 
которых производится расчет ин- 
вентаря, не соответствует града- 
ции по вместимости, предусмот- 


ренной нормами оснащения, ко- 
личество необходимого инвента- 
ря рассчитывается с помощью 
поправочного коэффициента. Та- 
кой коэффициент равен частно- 
му от деления фактического ко- 
личества мест на предусмотрен- 
ное указанными нормами. 
Например, для детского кафе с 
фактическим количеством мест 
60 поправочный коэффициент 


60 
составит 1,2 0 ; количе- 
ство предметов оснащения для 


данного кафе определяется пу- 
тем умножения показателя норм 
каждого наименования предме- 
тов, предусмотренного для дет- 
ского кафе с количеством мест 
50, на этот коэффициент. 

По мере выпуска новых вн- 
дов посуды и инвентаря оснаще- 
ние ими указанных типов пред- 
приятий должно производиться с 
учетом объема работ и практи- 
ческой необходимости. 

Для бесперебойной работы 
рекомендуется создавать = на 
предприятиях запас столовой по- 
суды, приборов и производст- 
венного инвентаря в количестве, 
составляющем не менее 20% 
норм оснащения. 

Определение потребности 
действующих баров, детских ка- 
‚фе, бутербродных в фарфоро- 
фаянсовой, сортовой стеклянной, 
металлической посуде и произ- 
водственном инвентаре осуще 
ствляется расчетно: как раз- 
ность между количеством этих 
предметов, которые полагают- 
ся по нормам, а также факти- 
ческим их наличием на пред- 
приятии. 


Б 


Бак на 
— ДЛЯ 1 
и кранс 
— поли. 
87 
Баранч: 
формы _ 
Бачок р 
Блюда 
десертог 
— кругл 
— оваль 
— многс 
— = фи 
а д 
__ кругл 
Блюдц. 


В 


ст прет 


три увокеи 





Бак наплитный с ручками 38 
— для питьевой воды с крышкой 
и краном 38 
— полиэтиленовый для отходов 
87 
Баранчики круглой и овальной 
формы 22 
Бачок для пищевых отходов 81 
Блюда для подачи гарниров, 
десертов, пирога 7 

- круглые 16 
— овальные 16 

многопорционные 23 

— — фигурные 23 

Блюдо для рыбы 23 

— круглое 23 

Блюдца круглые для варенья 20 
Бокалы 11, 20 


В 


Вазы для варенья 8 
- конфет 8 
крема 13, 24 
— — печенья 7 
— — соуса 16 
— — супа и компота 16 
— — фруктов 7 
— — цветов 15 
Вазочка для варенья 12, 20 
Ванны моечные ВМСМ, 
ВМСМ-1, ВМСМ-2 91 
Ведро для охлаждения шампан- 
ского 24 
— с крышкой 38 
мы осевой` вытяжной 
5 
о для взбивания крема 


Веселки деревянные 47 
Весы ВНЦ-2 106 


— ВНЦ-10 106 
Вешалки-плечики 44 

Вилка гастрономическая 57 

— капустная 68 

— поварская 57 

— со сбрасывателем 58 

Вилки столовые 41 

Вкладыши к наплитным котлам 
33 

Выемки кондитерские 80 


г 


Гвоздодер-ломик 83 

Головка шпунтовая УГ-1 107 
Горка для специй 73 
Горчичницы 17 

Горшки 16 

— гончарные 21 

— чугунные литые 37 
Графины для вина 9 

— — воды 9 

Грохот 70 


д 


Делитель масла РДМ-5 106 
Держатель для кухонных ножей 
72 

— — разливательных ложек 70 
Доска бордюрная 77 

— для резки лимонов 48 

— разделочная гастрономиче- 
ская 47 

— — торцово-овальная 45 
Дуршлаг 75 


Игла поварская 59 
— шпиговальная 59 
Икорница 25 








К 


Казаны 35 

Каскан для варки манту 34 
Кассета для ополаскивания та- 
релок и столовых приборов 81 
— — столовых приборов 60 
Кастрюли 33 

Кисть для смазывания кондитер- 
ских изделий 48 

Классификация посуды 3 
Кокильница 25 

Кокотница 25 

Колонка для соков 108 

Колпаки для сыра 14 

— — хлеба 14 

Кольцо обрезное для тортов 62 
Комплект посуды для продажи 
растительного масла 74 
Консервовскрыватель 42 
Консервооткрыватель производ 
ственный 84 

Контейнер для мороженого 105 
Контейнеры передвижные КП- 
160 и КП-300 102 

Коренчатый нож 42 

Корзина для бумаг 88 

Котел для варки диетических 
блюд 32 


— — — рыбных диетических 
блюд 32 


Котлы вмазные литые 37 

—_ наплитные вместимостью 20, 
30, 40 и 50л 31 

Кофейники 29 

АЕ для кассовых аппаратов 


Креманки (см. Вазы для крема) 
Кружки 20, 30 


— мерные вместимостью 0,5 1,0 
и 2,0л 72 


— для пива 14 
Кружкомойка КМ-1 104 


Крюк гастрономический верт- 
люг 59 


— —_ «восьмерка» 59 


Кувшины для напитков, воды, 
пива 9 


Л 


Лента красящая для кассовых 
аппаратов 89 


Лист кондитерский 77 
Ложка гарнирная 61 


— для порционирования моро- 
женого 61 
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Ложки для порционирования 
жиров 65 

— — — сахара-песка 66 

— — — соуса 65 

— разливательные вместимо- 
стью 0,2, 0,25 и 0,5л 64 

— столовые 41 

— чайные 41 

Лопатка блинная 63 

— для котлет 64 

— — масла 64 

— — определения свежести хле- 
ба 63 

— — полуфабрикатов 64 

— рыбная 63 

Лопатки для зачистки бочек 47 
Лоток витринный 39 

— для студня 61 

Лоточек для сыра 10 


м 


Масленки 10 

Менажницы 26 

Метр брусковый 44 

Миски 18, 38 

— порционные суповые 26 
Молоток-топорик-гвоздодер 83 
Молочники 19, 30 

Мусат 62 

Мусоросборник педальный 81 
Мутовка 71 


Н 


Набор кондитерских наконечни- 
ков с мешочками 82 

Наборы для специй и приправ 
14 

Насос плунжерный ПН-! 107 
— системы Вахтина 79 

Нож котлетный 42 

— овощной 42 

Нож-струна 60 

Ножи поварская тройка 42 

— столовые 40 


о 


Окномойка-стеномойка 108 
Окоренок витринный 39 


п 


Пакеты одноразового пользова- 
ния 89 
Пашотница 25 











Пепельни 


Перечнии 
Перчатки 
Пиалы 2 
Пломбы ! 
Поддон п 
Подливоч 
Поднос СТ 
— шпоноЕ 
Подносы 
— пластм: 
Подставки 
Подстакан 
Полка для 
Полоскате 
— «кисе» 
Посуда од 
ния 39 
Просеиват« 
ПЭ-350 10: 
Противень 
— с крышк 


Р 


Разделка 3 
— металлич 
— стеклянн. 
= Фарфоро 
Резцы для. 
юмки |1 


а «шену: 
Калка \ 


1. — Маслевки |0 
Менажницы % 
Метр брусковый 4 
Миски 18, 3 
‚3 ные суповые ® 

их Молоток лоторни-този |, 
Молочники 19.3 


Мусат 62 Ее вала | 


Ри 
о и 
к и и. 
из) ь в 








Пепельницы 15 

Перечницы 17 : 
Перчатки кольчужные 68 

Пиалы 20 хе 
Пломбы пластмассовые 87 : 
Поддон плоский деревянный 45 
Подливочники 17 

Поднос специальный 89 

— шпоновый 46 

Подносы 15 

— пластмассовые 90 

Подставки для яиц 14, 18 
Подстаканники 30 

Полка для посуды 73 
Полоскательница 20 

— «кисе» 20 

Посуда одноразового пользова- 
ния 39 - 
Просеиватель электрический 
ПЭ-350 103 

Противень производственный 78 
— с крышкой 73 


|2 


Разделка 3 

— металлической посуды 5 

— стеклянной посуды 3 

— фарфорофаянсовой посуды 4 
Резцы для теста 69 

Рюмки 11 


с 


Салатники 11, 17, 98 

Салатный прибор 67 

Самовары 28 

Сахарницы 10, 20, 30 
Селедочницы 10, 18 

Сетка безузловая полиэтилено- 
вая ориентированная 89 
Сетки-вкладыши в пищевароч- 
ные котлы 62 

Сито для сыпучих продуктов 71 


п“ съемными вкладышами 


— «шенуа» 71 

Скалка вафельная 72 

— кондитерская 46 
ковороды литые многоячейко- 

вые 37 

— порционные 97 

— с прессом 36 

— чугунные литые 36 

Скребок поварской 69 








Сливочники 20, 30 

Совок для мусора обыкновен- 
ный 86 

— — — поворотный типа «мет- 
ро» 85 

— — сыпучих продуктов 74 
Соломка для коктейлей 88 
Солонки 17 

Сотейники 34 

Соусники 17, 27 

Стакан для салфеток 88 
Стаканомойка 104 

— восьмигнездная 104 

Стаканы 12 

— для вина 12 

— — коктейлей 13 

— — крепких напитков и водки 
13 

— — пива 13 

Стеллаж для хранения разде- 
лочных досок 78 
— передвижной 
девятиярусный 93 
— стационарный 92 

Стеллажи передвижные СП-125 
и СП-239 102 

Столы производственные 93 
Стул для разруба мяса 46 
Судок для переноса пищи 35 
Сухарницы 11 


кондитерский 


п. 


Табурет под наплитные котлы 78 
Тазы 38 

Тарелки 18 

Тележки 96—99 
Термоконтейнер ТТП-6м 55 

— пищевой двухместный 50 
Термос индивидуальный специ- 
альный ТИ-0,7 51 

— — —с сосудом Дьюара вме- 
стимостью 0,7 л 52 

— — трехсудковый 52 
Термос-контейнер индивидуаль- 
ный 50 

Термосы групповые ТВА-12, 
ТВН-12, ТА-36, ТН-36 54 

— квадратные вместимостью 6, 
12 и 24л типа ТП-1 54 

— круглые вместимостью 10, 20 
и З0л 53 

— цельнометаллические ТБ-2,5, 
ТБ-4 («Темет») 51 

— — из нержавеющей стали 
типа ТМ и ТШМ 49 





Термосы-термостаты  вместимо- 


стью 12, 18 и 24л 55 
Тестоделители 58 
Топор мясорубный 43 
Турки 29 


Тяпка для отбивания мяса 63 


Ф 


Фартук кольчужный 69 
Формы кондитерские 78 
Фужеры 11 
Функциональные емкости 99 


Хх 


Хренницы 11 


Ч 


Чайник заварной 29 
Чайники 19, 29, 39 
Чайницы 14 

Чашки кофейные 19 
— чайные 19 


Черпак вместимостью 2л 68 


— для солений 75 


Ш 


Шампуры для шашлыков 60 
Шейкеры 11 


Шкаф металлически 


одежды ШСО 


— - __ хранения по, 


вентаря ШХП 


95 
96 


Шкафы металлические 84 
Шторы-жалюзи 84 


Шумовка 61 
Щ 


Щипцы для капусты 67 


— - кондитерских изделий 67 


— — льда 66 


— — орехов 42 


— — сахара 4 


— — сосисок 66 


‘Э 


Электрополотенце 105 


Я 


Ящики многооборотные алюми- 


ниевые для пи 
ЛК 76 


щевых продуктов 


ЕЕ ЯА-01 
——— = ЯА-2-1М и ЯА-2-00 


— полимерные 


многооборотные 


для продовольственных товаров 
86 


й ДЛЯ спец- 


суды и ИН- 


ПОС 


П. 


Ме 






















ктрополотенце |5 


НКи МНОгООборотные злом 
вые для пищевых продукта 


зиногооборияй 
полимерные хто 
ыственн 

родовой 
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ПОСУДА де Е ЕЕ = 3 
Украшение посуды . Е Я - : 3 
Посуда стеклянная сортовая . я 2-6 6 

осуда для подачи блюд и напитков. . . 6 

ка для принятия пищи и напитков. . И 

а для хранения пищи Е 14 

Прочие изделия . з а 15 
Посуда фарфорофаянсовая 15 
Посуда для подачи пищи . Е ее 16 
Посуда для принятия пищи ео . 18 
Чайная и кофейная посуда - Е 5 19 
Прочие изделия - о, . 20 
Посуда керамическая. . Е. в = 21 
Металлическая посуда и столовые приборы 21 
Посуда для подачи и приема пищи. . . 22 
Чайная и кофейная посуда. . . . - - 28 
Посуда для приготовления пищи. . . 31 
Посуда чугунная черная. . ... . - 36 
Посуда из оцинкованной стали ыы 
Посуда стальная эмалированная . 37 
Посуда одноразового пользования 39 
Металлические столовые приборы 40 
Ножевые изделия 42 

ИНВЕНТАРЬ .. . - т аыие - 44 
Инвентарь из древесины сие 2 44 
Термосы и термоконтейнеры : т . 49 
Инвентарь из нержавеющей стали. : - 56 
Инвентарь из алюминия. ; . а : 70 
Инвентарь из черных металлов. . . - 77 
Инвентарь из пластических масс. . . . Е - 86 

НЕМЕХАНИЧЕСКОЕ ОБОРУДОВАНИЕ И СРЕДСТВА 

МАЛОЙ МЕХАНИЗАЦИИ ...... - : 91 

ПРИЛОЖЕНИЯ _. Р-НЕ Е : 109 
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